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前　言

随着经济的快速发展，人们的生活水平得到很大的提高，人们越来越重视生活的品质，休闲和娱乐将成为人们追求的生活目标。而作为休闲、娱乐重要载体的酒吧是现代人最青睐的场所。酒吧不仅在欧美发达国家是主要的社交、休闲场所，而且正以惊人的速度风靡亚洲。然而，我国的酒吧对于旅游专业的学生来说，还是一个新鲜事物。因此了解各种饮品的基本知识和酒吧服务方式，对提高旅游业的服务质量和管理水平起到重要的作用。

本书主要的教学对象是高职院校的学生以及酒吧从业人员。本书由两个模块、十个项目组成。模块一是由酒水的一些基本知识组成，共分为五个项目，详细讲述了碳酸饮料、果蔬汁饮料、乳品饮料、茶、白兰地、威士忌、金酒、伏特加、朗姆酒、特基拉、啤酒、葡萄酒、黄酒以及配制酒的相关常识和一些服务方式；模块二主要是以酒吧和调酒为主体，也分为五个项目，主要讲述了调酒业的发展、酒吧的分类、酒吧常用工具和设备、鸡尾酒的组成结构、鸡尾酒的分类、鸡尾酒的调制、鸡尾酒的配方、水果拼盘的制作等相关内容。本书重点介绍了酒水的服务方式和一些著名的品牌，并配有大量的图片，具有很高的实用价值，也是酒水爱好者很好的参考书。

本书由安徽工商职业学院的边昊、朱海燕担任主编，并组织了一些旅游院校的教师以及一些酒店的调酒师培训员共同编写完成。边昊负责确定编写大纲，撰稿分工如下：模块一中的项目一、项目二，由上海东方佘山索菲特大酒店的调酒师培训员林春松编写；模块一中项目四、模块二中的项目五，由玉林师范学院的李锐编写；模块二中的项目一、项目二，由安徽工商职业学院的牟婉琼编写；模块二中的项目三的部分内容由广东环境保护职业技术学院的郝志阔编写；模块一中的项目五、模块二中的项目三，由朱海燕编写；模块一中的项目五和项目三的部分内容由山东省城市服务技术学院的王书顺编写；模块一中的项目三的部分内容、模块二中的项目四，由边昊编写。此外，参与编写工作的还有山东省城市服务技术学院的沈玉宝、刘寿华。全书由边昊统稿。

在本书编写过程中，参考了国内外同行的相关著作，并得到了上海东方佘山索菲特大酒店、安徽工商职业学院、玉林师范学院、山东城市服务技术学院、广东环境保护职业技术学院和中国轻工业出版社的大力支持，在此一并表示感谢。

由于笔者的水平有限，行业发展速度快，知识更新等原因，本书难免在体系、观点及论述过程中存在不足，期盼同仁及广大读者批评指正。

边昊

2010.5
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项目概述


 

酒水是人们日常生活中不可缺少的饮品，也是人们进行交流活动的一种介质。掌握酒水的一般知识，对从业人员来说很有必要。酒水可以分为两类，即酒精饮料和无酒精饮料。酒精饮料就是我们常说的宴席上的酒，有酒精度，含有糖分、乙醇等，既有营养成分，同时又具有刺激和麻醉作用，能使人兴奋。而无酒精饮料是指酒精含量在0.5％以下或不含酒精的饮品，包括水、碳酸饮料或其他非碳酸饮料。酒精饮料的酒品，即色香味等也非常重要。通过对酒水知识的了解，使我们正确掌握其使用方法，提高文化品位，以达到良好的保健、交流效果。

 


项目学习目标


 

1．了解酒水、酒和酒度的基本知识。

2．掌握酒的分类。






 任务1　酒水、酒与酒度

任务设立：


本任务要求了解酒水、酒和酒度的概念。


任务驱动：

一、酒水基本知识

所谓酒水（Beverage）就是人们日常生活中常说的饮料，是人们用餐、休闲及交流活动中不可缺少的饮品。酒水按照其是否含有酒精成分可分为两类：一是酒，即酒精饮料；二是水，即无酒精饮料。

（一）酒精饮料

人们日常生活中常说的酒，就是酒精饮料（Alcoholic Drink），是指酒精浓度在0.5％～75.5％的饮料。它是一种比较特殊的饮料，是以含淀粉或糖质的谷物或水果为原料，经过发酵、蒸馏等工艺酿制而成的。

酒是多种化学成分的混合物。其中，乙醇是主要成分。除此之外，还有水和众多的化学物质。这些化学物质包括酸、醛、醇等，尽管这些物质含量很低，但是决定了酒的质量和特色，所以这些物质在酒中的含量非常重要。酒精饮料因含有酒精成分，所以就带有一定的刺激性，能够使神经兴奋，麻醉大脑，是人类日常生活中重要的饮品。

（二）无酒精饮料

水是餐饮业的专业术语，指所有不含酒精的饮料或饮品，即无酒精饮料（Non-Alcoholic Drink）又称软饮料（Soft Drink），是指酒精浓度不超过0.5％的提神解渴饮料。绝大多数无酒精饮料不含任何酒精成分，但也有极少数含有微量酒精成分，不过其作用也仅仅是调剂饮品的口味或改善饮品的风味而已。无酒精饮料是日常生活中补充人体水分的来源之一，碳酸饮料或其他的非碳酸饮料，如茶、咖啡、果汁和矿泉水等不仅能解渴，而且在饮用时还能产生愉快的感觉。

二、酒

（一）酒的由来

关于酒的起源历来众说纷纭。中国是世界上最早酿酒的国家之一。我国自古就有猿猴造酒的传说，说是生活在山林中的猿猴将吃剩下的果子集中堆放起来，成熟的果子由于酵母菌等微生物的作用自然发酵，就酿成原始的酒。类似“猿猴造酒”的传说不仅局限于中国，法国也有鸟类衔食造酒的传说，说鸟将各种果实衔集在鸟巢里，久而久之便发酵成了酒。

人类是受到大自然的启发开始酿酒的。比较有依据的说法有两种，一是酿酒始于周代“杜康造酒”；二是始于夏朝“仪狄造酒”。

人类用粮食酿酒大概是在新石器时代。粮食的过剩，制陶业的发展，为大规模酿酒奠定了基础。人们制作了精细的陶瓷器具，用以盛载各种酒品并使好的酒能够长期保存。

人类经过长期的摸索和实践，酿酒技术越来越成熟，特别是17世纪，蒸馏技术应用在酿酒业上，使大批多种类、高质量的酒品得以酿制并长期保存。

（二）酒品风格

酒品的风格是由色、香、味等因素组成的。不同的酒品具有不同的风格，甚至同一酒品，也会有不同的风格。

1．色

色是人们首先接触到的酒品风格，红、橙、黄、绿、青、蓝、紫各种酒色应有尽有，而且变化层出不穷。酒品的色泽之所以如此繁多，有三个方面原因。第一，是大自然的造化。第二，是生产过程中由于温度的变化、形态的改变等原因而使原料本色随之发生变化的自然生色。第三，是增色。

酒的色泽千差万别，表现出的风格、情调也不尽相同。高品质的酒，其色泽应该能充分显现出酒品内在的质地和个性，使之观其色就会产生“嗅其香、知其味”的感觉。

2．香

香是继色之后，作用于人的感官的另一种风格。

酒品生产十分讲究香的幽雅，尤其是中国白酒生产香型的风格更为注重，人们甚至以酒品的香型特点来归纳划分中国白酒的品种。

酒在酿造过程中，发酵的环境对酒香也有极大的影响。特别是因为酒窖中含有各种各样的酿酒微生物，它们在生长和死亡过程中不断产生出各种有机物质和释放出各种气味；酒香风格的形成还受到酸、醇、酯等成分影响；另外，酚类等单体成分比例的变化也会改变酒品的香味。

中国白酒的酒品风格有清香型、浓香型、酱香型、米香型和兼香型五大类。

3．味

味是人们最关心、印象最深刻的酒品风格。酒味的好坏，基本上确定了酒的身价。名酒佳酿味道优美、风格动人。人们常常用甜、酸、苦、辛、咸、涩六味来评价酒品的口味风格。

（三）酒精

酒精学名“乙醇”（Ethyl Alcohol），是酒的最主要成分，乙醇的主要物理性质是：常温呈液态，无色透明，易挥发，易燃烧，沸点为78.3℃，溶点为-114℃，溶于水。不易感染杂菌，刺激性较强。可溶解酸、碱和少量油类，不溶解盐类。

三、酒度

（一）酒度的含义

酒度是指乙醇在酒中的含量，即表示酒液中所含有的乙醇量的多少。

（二）酒度的表示方式

目前，国际上有三种酒度的表示方式：标准酒度、英式酒度和美式酒度。

1．标准酒度（Alcohol％ by volume）

标准酒度是法国化学家盖·吕萨克（Gay Lussac）发明的，又称盖·吕萨克法。它是指在20℃的条件下，每100毫升酒液中含有酒精的毫升数。通常用“％Vol”或“GL”表示。当每100毫升酒液中含有1毫升酒精时，其酒度就是1度，表示为“1％Vol”或“1GL”。

2．英式酒度（Degrees of proof UK）

英式酒度是18世纪由英国人克拉克（Clark）发明的一种酒度表示法，现在在一些英联邦国家使用，用“Sikes”表示。

3．美式酒度（Degrees of Proof US）

美式酒度的计算方法是在华氏60度（约15.6℃）的条件下，200毫升的酒液中所含有的纯酒精的毫升数。美式酒度使用Proof作为单位。

（三）酒度换算

英式酒度与美式酒度的出现都早于标准酒度，它们三者之间的换算关系是：

1GL＝2Proof＝1.75Sikes

中国采用的酒度表示法是标准酒度，即规定在20℃时，每100毫升酒液含有1毫升酒精，酒度即为1度，还可以表示为1°。

 



思考题：



1．国际上酒度表示法有几种？各是什么？



2．什么是酒？





 任务2　酒的分类

任务设立：


本任务要求了解酒的不同分类标准以及各类酒的代表品种。


任务驱动：

 

酒是多种化学成分的混合物，酒精是其中的主要成分，此外还有水和众多酸类、酯类、醛类、醇类等化学物质。酒在进入胃肠后直接被吸收进入血管，使酒精在几分钟内迅速扩散到人体的全身，首先被血液带到肝脏过滤，然后经由血液循环到达大脑和高级神经中枢，从而对大脑和神经中枢产生很大影响。除了从胃肠吸收外，人体本身也能合成少量的酒精，正常人的血液中应含有0.003％的酒精，血液中酒精浓度可以致死的剂量为0.7％。

酒精饮料种类繁多，可有不同的分类标准，下面从几个方面来划分酒精饮料。

一、按原材料分类

根据酿酒用的原料不同，可以把酒精饮料划分为三类：

[image: ]


二、按生产工艺分类

酒的生产方法通常有三种：发酵、蒸馏、配制，生产出来的酒也分别被称为发酵酒、蒸馏酒和配制酒。

[image: ]


三、以餐饮习惯分类

按西餐配餐的形式，酒水可以分为八个类型，即餐前酒、佐餐酒、甜食酒、利口酒、蒸馏酒、啤酒、混合饮料与鸡尾酒、软饮料等。
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四、以酒精含量分类

以酒精含量多少可分为：低度酒、中度酒、高度酒和无酒精饮料等四种类型。
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思考题：



1．以生产工艺分，酒可以分为哪几类？



2．举例说出六种不同的蒸馏酒？
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项目概述


 

非酒精饮料是指不含酒精或酒精含量小于0.5％，以补充人体水分为主要目的的流质食品，包括固体饮料，如：碳酸饮料、果蔬汁饮料、茶饮料等。当今社会，人们越来越重视保持健康和营养的饮食习惯的重要性。与众不同的非酒精饮料能够获得消费者的青睐，这在饮食业中是显而易见的，消费者的组成和口味发生变化，导致了对非酒精饮料的需求增加。因此，大部分生产企业的重点是新品种的开发。正是健康营养、天然以及单独包装的产品潮流推动了非酒精饮料市场的发展。饮料从普通的果汁逐步发展形成各色品种，包括含有少量草药或维生素的饮料、乳制保健饮料、蔬菜汁等，这已经成为有效提供营养成分的一种重要方式。

 


项目学习目标


 

1．掌握非酒精饮料的种类。

2．了解非酒精饮料的饮用方法和注意事项。






 任务1　碳酸饮料

任务设立：


本任务要求了解碳酸饮料的主要原料、种类和服务操作。


任务驱动：

 

碳酸饮料是在经过纯化的饮用水中压入二氧化碳气体的饮料的总称，又称汽水。当饮用时，泡沫多而细腻，清凉爽口。

一、碳酸饮料的主要原料

碳酸饮料的原料大体上可分为水、二氧化碳和食品添加剂三大类，这些原料品质的优劣直接影响产品的质量。

（一）饮料用水

一般来说，饮料用水应当无色、无异味、清澈透明、无悬浮物、无沉淀物，总硬度在8度以下，pH为7，重金属含量不得超过指标。碳酸饮料中水的含量在90％以上，故水质的优劣对产品质量影响甚大，即使经过严格处理的自来水，也要再经过合适的处理才能作为饮料用水。

以下是世界上著名的矿泉水（图1～图3）。
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图1　法国依云矿泉水
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图2　崂山矿泉水
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图3　圣培露天然矿泉水


（二）二氧化碳

碳酸饮料中的“碳酸气”就是来自于被压缩的二氧化碳气体。饮用碳酸饮料，实际是饮用一定浓度的碳酸。生产所用的二氧化碳气体一般都是用钢瓶包装、被压缩成液态的二氧化碳，通常也要经过处理才能使用。

（三）食品添加剂

从广义上讲，可把除水和二氧化碳以外的各种原料都视为添加剂。碳酸饮料生产中常用的食品添加剂有甜味剂、酸味剂、香味剂、着色剂、防腐剂等。正确合理的选择、使用添加剂，可使碳酸饮料的色、香、味俱佳。

二、碳酸饮料的种类

按照我国软饮料的分类标准，碳酸饮料分为：普通型、果味型、果汁型、可乐型。

（一）普通型

普通型碳酸饮料是通过饮用水加工压入二氧化碳的饮料，饮料中既不含有人工合成香料又不使用任何天然香料。常见的有苏打水（Soda）（图4）以及矿泉水碳酸饮料〔如：伕丝（VOSS）、巴黎水（Perrier）（图5）等〕。
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图4　苏打水
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图5　巴黎水


（二）果味型

果味型碳酸饮料主要是依靠食用香精和着色剂产生一定水果香味和色泽的汽水。这类汽水所含原果汁的量低于2.5％，色泽鲜艳、价格低廉，一般只起清凉解渴的作用。人们几乎可以用不同的食用香精和着色剂来模仿任何水果的香型和色泽，制造出各种果味汽水，如柠檬味汽水，苹果味汽水和干姜水（Ginger Ale）（图4）等。

（三）果汁型

果汁型碳酸饮料是添加了一定量的新鲜果汁而制成的碳酸水，一般果汁含量大于2.5％，小于10％。它除了具有相应水果所特有的色、香、味之外，还含有一定的营养素，有利于身体健康。当前，在饮料向营养型发展的趋势中，果汁汽水的生产量也大大增加，越来越受到人们的欢迎。常见的有鲜橙汽水、蜜瓜饮料等。

（四）可乐型

可乐型碳酸饮料（图6）是将多种香料与天然果汁、焦糖色素混合后压入二氧化碳气体而成的饮料。风靡全球的“可口可乐”添加了具有兴奋神经作用的高剂量的咖啡因和可乐豆提取物及其他具独特风味的物质。目前，我国可乐饮料都是以当地水果、药用植物或其他野生资源为原料，经过科学加工配制而成，大多不含或只含少量咖啡因，主要是由某些植物的浸出液所代替。例如“非常可乐”，该品牌风味独特，深受国内消费者的欢迎。
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图6


三、碳酸饮料对人体的不良影响

碳酸饮料深受大家喜爱，尤其是“年轻一族”和孩子们的喜爱，但喝碳酸饮料要讲究一个“度”。碳酸饮料在一定程度上影响人们的健康，主要表现如下：

（一）对骨骼的影响

碳酸饮料大部分都含有磷酸，这类磷酸会影响骨骼，导致骨质疏松，常喝碳酸饮料骨骼健康就会受到影响。

（二）对人体免疫力的影响

为了便于保存，富于诱人的口感，现在的饮料是离不开食品添加剂的。营养学家认为，健康的人体血液应该呈碱性。但是目前饮料中添加碳酸、乳酸、柠檬酸等酸性物质较多，又由于近年来人们摄入的肉、鱼、禽等动物性食物比重越来越大，许多人的血液呈酸性，如再摄入较多酸性物质，使血液长期处于酸性状态，不利于血液循环，人容易疲劳，免疫力下降。

（三）对消化功能的影响

研究表明，足量的二氧化碳在饮料中能起到杀菌、抑菌作用，还能通过蒸发带走体内热量，起到降温作用。不过，如果碳酸饮料喝得太多对肠胃是没有好处的，而且还会影响消化系统。

碳酸饮料饮用过量还会对牙齿以及神经系统有不良影响。

四、碳酸饮料的服务操作

（一）碳酸饮料机操作

一般酒吧都安装有碳酸饮料机，也称可乐机。其作用：一是直接用于碳酸饮料的服务；二是用于制作混合饮料的某些成分。

（二）碳酸饮料服务操作

瓶装和罐装碳酸饮料是酒吧常用的饮品，不仅便于运输、储存，而且冰镇后的口感较好，保存碳酸气时间较长。

瓶装和罐装碳酸饮料服务应注意以下几点：

（1）碳酸饮料在使用前注意保质期，避免使用过期饮品。

（2）直接饮用的碳酸饮料应事先冰镇，或者在饮用杯中加入冰块，碳酸饮料只有在4～8℃时才能发挥正常口味，增强口感。开瓶时不能摇动，避免饮料喷出。

（3）碳酸饮料可以加入柠檬片一起饮用，碳酸饮料还是混合饮料不可缺少的辅料。同样，鸡尾酒的制作也少不了碳酸饮料。

（4）用餐过程中不宜用碳酸饮料代替酒水使用，否则会影响人体对食物的消化吸收。

 



思考题：



1．列出你在生活中饮用过的碳酸饮料。



2．碳酸饮料的服务方式有哪些？





 任务2　果蔬汁饮料

任务设立：


本任务要求了解果蔬汁饮料的种类、特点和服务操作。


任务驱动：

 

果汁和蔬菜汁是以天然的新鲜水果和蔬菜为原料制成的饮品。果蔬汁饮料富含易被人体吸收的营养成分，有的还有医疗保健作用。果蔬汁饮料都具有水果和蔬菜原有的风味，酸甜可口，色泽鲜艳，芬芳诱人。

一、果蔬汁饮料的种类

果蔬饮料可分为天然果汁、果汁饮料、果肉果汁、浓缩果汁以及蔬菜汁等。

（1）天然果汁　是指经过一定方法将水果加工制成未经发酵的汁液，具有原水果果肉的色泽、风味和可溶性固形物成分，果汁含量为100％。

（2）果汁饮料　是指在果汁中加入水、糖水、酸味剂、色素等调制而成的单一果汁或混合果汁制品。成品中果汁含量不低于10％，如橙汁饮料、菠萝饮料、苹果饮料。

（3）果肉果汁　是指含有少量的细碎果粒的饮料，如果粒橙等。

（4）浓缩果汁　是指需要加水进行稀释的果汁。浓缩果汁中原果汁占50％以上，如浓缩柠檬汁等。

（5）蔬菜汁是指加入水果汁和香料的各种蔬菜汁，如番茄汁等。

二、果蔬汁饮料的特点

果蔬汁饮料之所以赢得越来越多的人的喜爱，是因为它具有以下特点：

（1）悦目的色泽　不同品种的果实，在成熟之后都会呈现出各种不同的新鲜色泽。既是果实的成熟标志，也是区别不同种类果实的特征。

（2）迷人的芳香　各种果实均有其固有的香气，特别是随着果实的成熟，香气日趋浓郁。

（3）怡人的味道　果蔬汁饮料的味道主要来自糖和酸等成分。果汁中糖分和酸分以符合天然水果的比例组合，构成最佳糖酸比，给人以怡人的味觉感受。

（4）丰富的营养　新鲜果蔬汁中含有丰富的矿物质、维生素、蛋白质、叶绿素、氨基酸等人体所需的多种维生素和微量元素，其中有些成分如叶绿素，目前仍无法人工合成，唯有直接从绿叶蔬菜中摄取。

三、果蔬汁饮料的制作原则

1．选料新鲜

果汁饮料之所以深受人们的欢迎，是因为它既具有色、香、味，又富有营养，有益于身体健康。果汁的原料是新鲜水果。原料质量的优劣将直接影响果汁的品质，因此，对制作果汁的水果原料有以下几项基本要求：

（1）充分成熟这是对果汁原料的基本要求。不成熟的果实由于碳水化合物含量少而味道酸涩，难以保证果汁的香味和甜度，加之色泽晦暗，没有相应的水果特征，颜色也使果汁失去了美感。过分成熟的果实也会影响果汁的风味。只有充分成熟的水果，色泽好，香味浓，含糖量高，易于取汁。

（2）无腐烂现象　任何一种腐烂现象，都会使水果风味变坏，污染果汁，导致果汁变质。即使是少量的腐烂果实，也可能造成十分严重的后果。

（3）无病虫害、机械伤　有病虫害的水果，风味已大为改变，有些还有异味，若用来榨取果汁，势必影响果汁的风味。带有机械伤的水果，因表皮受到损坏，容易受到微生物污染，变色、变质，对果汁带来潜在的不良影响。

2．充分清洗

在制作过程中果汁被微生物污染的原因很多，但—般认为果汁中的微生物主要来自原料，因此对原料进行清洗是很关键的一环。此外，有些水果在成长过程中喷洒过农药，残留在果皮上的农药会在加工过程中进入果汁，以致对人体带来危害。因此必须对这样的果实进行特殊处理。一般可用0.5％～1.5％的盐酸溶液或0.1％的高锰酸钾溶液浸泡数分钟，再用清水洗净。

3．榨汁前的处理

果实的汁液存在于果实组织的细胞中，制取果汁时需要将之分离出来。为了节约原料，提高经济效益，应该想方设法提高出汁率。通常可采取以下方法：

（1）选择高效的榨汁机　高效的榨汁机（图7）可以提高果汁的出汁率。
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图7


（2）合理的破碎　破碎是提高出汁率的主要途径，特别是皮、肉致密的果实更需要破碎，果实破碎使果肉组织外露，为取汁做好了充分的准备。应使大小块均匀，不带果实的心籽。并选择高效率的榨汁机。

（3）适当的热处理　有些果实（如苹果、樱桃）含果胶量多，汁液黏稠，榨汁较困难，为了使汁液易于流出，在破碎后需要进行适当的热处理，即在60～70℃的温水中浸泡20分钟左右。通过热处理可使细胞质中的蛋白质凝固，改变细胞的半透性，使果肉软化、果胶物质水解，有利于色素和风味物质的溶出，并能提高出汁率。

4．注意品种的搭配

所有的水果和蔬菜都有它本身特殊的风味，其中部分口感难以被人们接受，尤其是青菜汁的青涩口味问题。对付青涩味的传统方法就是通过品种搭配来调味。调味主要是用天然水果来调整果蔬汁中的酸甜味，这样既可以保持饮料的天然风味，又能使营养成分不会受到破坏。比如：增加甜味，除了蜂蜜和糖外，还可以选用甜度比较高的苹果汁、梨汁等。天然柠檬汁含有丰富的维生素C，它的强烈酸味可以压住菜汁中的青涩味，使之变得美味可口。另外，果蔬汁中加鸡蛋黄也能调节口味，还可增加营养、消除疲劳和增加体力。

5．合理地使用辅料

作为日常饮料的果蔬汁多以水果或蔬菜为基料，加水、甜味剂、酸味剂配制而成，也可用浓果蔬汁加水稀释，再调配而成。饮料配制成功与否要看酸甜比掌握得如何，甜酸适口就需要使用好调味料。

（1）水　要用优质的水，自来水口感差，一般用矿泉水，水量适中。

（2）甜味剂　最好用含糖量高的水果来调味，也可用少量砂糖或蜂蜜等。

（3）酸味物　用天然的柠檬、酸橙等柑橘类含酸量高的水果。

6．防止果蔬的褐变

天然果蔬在加工中经机械切片或破碎后，或者在储存的过程中，易使原有的悦目的色泽变暗，甚至变为深褐色，这种现象称为褐变。为了防止果蔬汁在储存过程中发生这种褐变，所以尽可能加入一些防止变色的一些抗氧化剂，如维生素C等。可以先把维生素C锤碎，放入要盛装的器皿，然后榨汁搅拌均匀即可多放置一段时间。

四、果蔬汁饮料的服务操作

1．鲜榨果汁

鲜榨果汁是指在客人需要时用榨汁机鲜榨出来的果汁，鲜榨果汁要密封低温保存，待客人需要时及时供应，一般鲜榨果汁可以冰镇但不加冰，加冰后会稀释果汁浓度，影响口味。鲜榨果汁一般都会在载杯上装饰，以达到美观效果。

2．单一果汁和混合果汁

单一果汁是指一种水果汁供给客人饮用。混合果汁在酒吧又称自选果汁，根据客人需要用两种或几种果汁兑在一起饮用。

3．果汁用于鸡尾酒的调制

许多鸡尾酒的调制是离不开果汁的，果汁适合各种鸡尾酒调制方法。

果蔬汁饮料的种类很多，常见的有：
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果蔬汁饮料不仅仅是在倡导一种营养的平衡，更重要的是在引领一种观念，一种生活的时尚。低糖、无糖型的健康、营养果汁饮料越来越受到人们的欢迎，成为未来的发展趋势。

 



思考题：



1．果蔬汁饮料的分类有哪些？并列举出生活中经常饮用过的果汁。



2．榨取新鲜果汁时需要注意哪些问题？





 任务3　乳品饮料

任务设立：


本任务主要了解乳品饮料的分类和服务操作。


任务驱动：

 

乳品饮料是以牛奶为主要原料加工而成的饮料。乳品饮料含有丰富的营养成分，易被人体消化吸收，属于营养价值高和医疗价值良好的健康饮品。

一、乳品饮料的分类

乳品饮料根据配料不同，可分为纯牛奶和含乳饮料两种，国家标准要求含乳饮料中牛奶的含量不得低于30％。乳品饮料常见的有以下几类：

（一）纯鲜牛奶（Fresh Milk）

纯鲜牛奶大多采用巴氏消毒法，即将牛奶加热至60～63℃并维持此温度30分钟，既能杀死全部致病菌，又能保持牛奶的营养成分，杀菌效果可达99％。另外，还采用高温短时消毒法，即在80～85℃下用时10～15秒，或72～75℃下用时16～40秒处理杀菌。新鲜牛奶呈乳白色或稍带微黄色，有新鲜牛奶固有的香味，无异味，呈均匀的流体状，无沉淀、无凝结、无杂质、无异物、无黏稠现象。纯鲜牛奶有以下几种：

（1）无脂牛奶（Skim Milk）是把牛奶中的脂肪脱掉，使其含量仅为0.5％左右。

（2）强化牛奶（Fortified Milk）是在无脂或低脂牛奶中加入维生素A、维生素B、维生素D、维生素E等营养成分。

（3）加味牛奶（Flavored Milk）是在牛奶中增加了有特殊风味的原料，改变了普通牛奶的味道。

（二）乳脂饮料（Cream）

乳脂饮料是指牛奶中所含脂肪较高（脂肪含量为10％～40％）的饮品。常见有以下几种：

（1）奶油（Whipping Cream）脂肪含量在30％～40％，常作其他饮料的配料。

（2）餐桌乳品（Light Cream）脂肪含量在16％～22％，通常用来做咖啡的伴饮。

（3）乳饮料（Half～and～Half）脂肪含量在10％～12％。

（三）发酵乳饮

酸牛乳是用纯牛奶经发酵方法制成的，可以分为纯酸牛乳、调味酸牛乳和果料酸牛乳。鲜牛乳经杀菌、降温、加特定的乳酸菌发酵剂，再经均质或不均质恒温发酵、冷却、包装等工序制成的产品称发酵乳制品。优质酸奶呈乳白色或淡黄色，凝结细腻，无气泡。口味甜酸可口，有香味。

（1）酸乳（Sour Cream）用脂肪含量在18％以上的乳品，加入乳酸发酵后，再加入特定的甜味料，使其具有苹果、菠萝和特殊风味的酸乳饮料。

（2）酸奶（Yogurt）酸奶是一种有较高营养价值的特殊风味的饮料，它是以牛乳等为原料，经乳酸菌发酵而成的产品，这种产品的钙质最易被人体吸收。酸奶能够增强食欲，刺激肠道蠕动，促进机体的物质代谢从而增进人体健康。另外酸奶可加入水果等成分制成风味酸奶。

（四）冰淇淋

冰淇淋是以牛乳或其制品为主要原料，加入糖类、蛋品、香料及稳定剂，经混合配制、杀菌冷冻成为松软状的冷冻食品，具有鲜艳色泽、浓郁的香味和细腻的组织，是一种营养价值很高的夏令饮品。冰淇淋的种类很多。按颜色可分为单色、双色和多色冰淇淋；按风味分类有以下几种：

（1）奶油冰淇淋脂肪含量8％～16％，总干物质含量33％～42％，糖分含量14％～18％。

（2）牛奶冰淇淋脂肪含量5％～8％，总干物质含量32％～34％。

（3）果味冰淇淋脂肪含量3％～5％，总干物质含量28％～32％。

（4）水果冰淇淋。

（五）含乳饮料

含乳饮料是以奶粉为原料，加以蔗糖、有机酸、糖精、香料配制而成的乳品饮料，可分为配制型与发酵型两种。

二、乳品饮料的服务操作

（一）乳品饮料储存方法

（1）乳品饮料在室温下容易腐坏变质，应冷藏在4℃的温度下。

（2）牛乳易吸收异味，冷藏时应包装严密，并与有刺激性气味的食品隔离。

（3）牛奶冷藏时间不宜过长，应每天采用新鲜牛奶。

（4）冰淇淋应该冷藏在-18℃以下。

（二）乳品饮料的服务操作

（1）热奶服务　热奶流行于早餐桌上和冬令时节，将奶加热到77℃左右，用预热过的杯子盛装。牛奶加热过程中不宜放糖，否则牛奶和糖在高温下会产生结合物——果糖基赖氨酸，会严重破坏牛奶中蛋白质的营养价值。

（2）冰奶服务　牛奶大多在冰凉时饮用，应该把消毒后牛奶放在4℃以下的冷藏柜中待用。

（3）酸奶服务　酸奶在低温下饮用风味俱佳。若非加热不可，请千万不要将酸奶直接加热，可将酸奶放在温水中缓缓加热，加热温度以不超过人的体温为宜。酸奶应低温保存，而且存放时间不宜过长。

 



思考题：



1．乳品饮料的分类有哪些？



2．乳品饮料的服务应注意哪些问题？





 任务4　茶

任务设立：


本任务要求了解茶的分类、功效和冲泡方法。


任务驱动：

一、茶的起源及发展

中国是世界上最早发现、种植和利用茶的国家，被称为茶的祖国。茶被我们祖先发现利用已有五千多年的历史。茶最早是作为食用和药用，饮用是在食用、药用的基础上形成的。最早记载茶的是《神农本草经》：“神农尝百草，日遇七十二毒，得荼（茶）而解之。”

中国历来有“茶兴于唐而盛于宋”之说，中唐时期，陆羽《茶经》的问世使茶文化发展到一个空前的高度，标志着唐代茶文化的形成。《茶经》是中国历史上，也是世界历史上第一部茶文化专著，概括了茶的自然和人文科学双重内容，首次把饮茶作为一门艺术，并且把儒、道、佛三教的思想文化融入饮茶中，首创中国茶道精神。因此陆羽也被后人称为“茶圣”。

在我国，茶是公认的“国饮”。“开门七件事，柴米油盐酱醋茶”，“文人七件宝，琴棋书画诗酒茶”。人们敬茶爱茶、习茶品茶、以茶待客、以茶会友，从而形成一种具有深刻文化内涵的艺术，即茶艺。茶艺是茶道的载体，茶道是茶文化的核心，又是茶艺的指导思想和灵魂。

如今，茶已成为风靡世界的三大无酒精饮料之一。全世界已有50余国家种茶，有120多个国家的20亿人有饮茶习惯。中国是茶的发祥地，被誉为“茶的故乡”。世界各国，凡提到茶，无不与中国联系在—起，茶乃是中华民族五千多年悠久文化的组成部分，是中国的骄傲。

二、茶的分类

我国所生产的基本茶类分绿茶、红茶、乌龙茶、黄茶、白茶和黑茶六类。
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三、茶叶的基本成分及功效

茶叶有生津止渴、提神解乏；杀菌消炎、利尿止泻；清热解毒、消食减肥；强心降压、预防辐射、抗癌、抗衰老等功效。每天适量饮茶，对人体健康有很多益处，故茶叶称之为天然保健饮料是名副其实的。

现在科学研究证实，茶叶含有大量的营养成分和药效成分，其中与人体健康关系密切的主要成分有：

1．茶多酚

茶叶中的多酚类物质由30种以上的酚类物质组成，通称茶多酚。茶多酚具有抗氧化、防止血管硬化、降血脂、抗菌杀菌、防辐射、抗癌、抗衰老等多种功效。

2．生物碱

茶叶中的生物碱包括咖啡碱、茶碱、可可碱、嘌呤碱等。生物碱具有兴奋大脑神经和促进心脏功能作用，还有消除疲劳、提高工作效率、强心利尿、增强新陈代谢等效用。

3．矿物质

茶叶含有的无机物质为4％～9％多半能溶于热水中而被人体吸收利用。其中主要有钾、钙、磷、镁、铁、锰、铜、锌、钠、铝、硼、硫、氟、硒等元素，这些无机盐对维持人体内的生理平衡有重要意义，比如氟有护齿强骨的作用，锌可以促进儿童生长发育，铁可以防止贫血，硒有抗癌、保护心肌的功效。

4．维生素

茶叶中含有丰富的维生素类，其含量占干物质总量的0.6％～1％。维生素是机体维持正常代谢所必须的一种物质，比如：维生素C有预防坏血病、增强抵抗力、促进伤口愈合、促进脂肪氧化、防止动脉硬化等作用。

5．碳水化合物

茶叶中的碳水化合物含量多在40％左右，有葡萄糖、果糖、蔗糖、麦芽糖、淀粉、纤维素、果胶等。

此外茶叶还含芳香物质、蛋白质、酯类化合物、有机酸、卵磷脂、酶类、天然色素等成分。

四、冲泡茶的五大要素

冲泡一杯好茶，不仅要考虑茶本身的品质，而且要考虑冲泡茶所用水的水质、茶具的选用、茶叶的用量、冲泡水温及冲泡的时间五个要素。

要沏出好茶，茶叶的选择是至关重要的：

春天，新茶，显示雅致。

夏天，绿茶，碧绿清澈，清凉透心。

秋天，花茶，花香茶色，惹人喜爱。

冬季，红茶，色调温存，暖人胸怀。

一般红茶、绿茶的选择，应注重“新、干、匀、香、净”五个字。

1．泡茶用水

泡茶用水要求水甘而洁、活而清鲜，一般都用自然水。自来水是经过净化后的天然水，凡达到饮用水的卫生标准的自来水都适于泡茶。

2．茶具的使用

茶具，主要指茶杯、茶碗、茶壶、茶盏、茶碟、托盘等饮茶用具。茶具种类繁多，各具特色，要根据茶的种类和饮茶习惯来选用。下面对各种茶具简单介绍：

（1）玻璃茶具　玻璃质地透明，晶莹光泽。

（2）瓷器茶具　包括白瓷茶具、青瓷茶具和黑瓷茶具等。瓷器茶具传热不快、保温适中，对茶不会发生化学反应，用来沏茶能获得较好的色香味，而且造型美观、装饰精巧，具有一定的艺术欣赏价值（图8）。
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图8


（3）陶器茶具　最好的当属紫砂茶具，造型雅致、色泽古朴，用来沏茶则香味醇和、汤色澄清、保温性能好，即使夏天茶汤也不易变质。

（4）茶壶　以不上釉的陶制品为上，瓷和玻璃次之，陶器上有许多肉眼看不见的细小气孔，不但能透气，还能吸收茶香。每次泡茶时，将平日吸收的精华散发出来，更添香气。

（5）茶杯　对茶杯的要求是内部以素瓷为宜，浅色的杯底可以让饮用者清楚地判断茶汤色泽。另外茶杯宜浅不宜深，如此则不但可让饮茶者不需仰头就可将茶饮尽，还有利于茶香的飘溢。

乌龙茶多用紫砂茶具泡制。功夫红茶和红碎茶，一般用瓷壶或紫砂壶冲泡，然后倒入杯中饮用；名品绿茶用晶莹剔透的玻璃杯最理想，杯中轻雾飘渺，澄清碧绿，芽叶朵朵，亭亭玉立，观之赏心悦目，别有风趣。

3．茶叶用量

泡茶的关键技术之一就是要掌握好茶叶放入量与水的比例的关系。茶叶用量是指每杯或每壶放适当分量的茶叶。一般要求冲泡一杯绿茶或红茶时茶与水的比例为1：50～1：60。乌龙茶的茶叶用量为壶容积的1/2以上。

4．泡茶水温

水温高低是影响茶叶水溶性物质溶出比例和香气成分挥发的重要因素。一般水温愈高，溶解度愈高，茶汤就愈浓。水温低，茶叶的滋味成分不能充分溶出，香味成分也不能充分散发出来。但水温过高，尤其加盖长时间闷泡嫩芽茶时易造成汤色和嫩芽变黄，汤色也变得浑浊。高级绿茶特别是细嫩的名茶，茶叶越嫩、越绿，冲泡水温越是要低，一般以80℃左右为宜。泡饮各种花茶、红茶和中低档绿茶则要95℃的沸水。乌龙茶每次用茶量较多，而且茶叶粗老，必须用100℃的沸滚开水冲泡。有时为了保持和提高水温还要在冲泡前用开水烫热茶具，冲泡后在壶外淋热水。

5．冲泡时间和次数

红茶和绿茶将茶叶放入杯中后，先倒入少量开水，以浸没茶叶为度，加盖3分钟左右，再加开水到七八成满，便可趁热饮用。但喝到杯中尚余30％左右茶汤时再加开水，这样可使前后茶汤浓度比较均匀。

一般茶叶泡第一次时可溶性物质能浸出50％～55％，泡第二次能浸出30％左右，泡第三次能浸出10％左右，泡第四次则所剩无几了，所以通常以冲泡三次为宜。

乌龙茶宜用小型紫砂壶。在用茶量较多情况下，第一泡1分钟就要倒出，第二泡1分15秒，第三泡1分40秒，第四泡2分15秒，这样前后茶汤浓度比较均匀。

五、茶的冲泡操作要领

（一）绿茶泡饮法

绿茶泡饮一般采用玻璃杯泡饮法、瓷杯泡饮法或茶壶泡饮法。

1．玻璃杯泡饮法

高级绿茶嫩度高，最好用透明玻璃杯泡饮，方能显出茶叶的品质特色，便于观赏。其操作方法有两种：一是“上投法”，用来冲泡外形紧结重实的名茶如龙井、碧螺春、庐山云雾、都匀毛尖等。先将茶杯洗净后冲入85～90℃的开水，然后取出茶叶投入，不需加盖。二是“中投法”，泡饮茶条松展的名茶，如黄山毛峰、六安瓜片、太平猴魁等即在干茶欣赏之后，取茶入杯，冲入90℃开水至杯容量的30％时，稍停2分钟，待干茶吸水伸展后再冲水至满。

2．瓷杯泡饮法

中高档绿茶用瓷质茶杯冲泡，能使茶叶中的有效成分浸出，可得到较浓的茶汤。一般先观察茶叶的色、香、形后入杯冲泡，可取“中投法”或“下投法”。用下投法是用95～100℃开水泡饮，盖上杯盖以防香气散逸，保持水温以利茶身开展、加速沉至杯底，待3～5分钟后开盖，嗅茶香、尝茶味、视茶汤浓度，饮至第三泡即可。

（二）红茶的泡饮法

红茶的泡饮法，可用杯饮法或壶饮法，一般功夫红茶、小种红茶和袋泡红茶大多采用杯饮法。另外，红茶现在流行一种调饮法，即在茶汤中加入调料以佐汤味的一种调饮方法。比较常见的是在红茶茶汤中加入糖、牛奶、柠檬片、咖啡、蜂蜜或香槟酒等调料。

（三）乌龙茶泡饮法

泡饮乌龙茶必须具备以下几个条件：首先选用高中档乌龙茶，其次配备一套专门的茶具。泡乌龙茶有套传统方法：

1．预热茶具

泡茶前先用沸水把茶壶、茶盘、茶杯等淋洗一遍，在泡饮过程中还要不断淋洗，使茶具保持清洁和相当的热度。

2．放入茶叶

把茶叶按粗细分开，先取碎末填壶底，再盖上粗条，把中小叶排在最上面，这样既耐泡又可使茶汤清澈。

3．茶洗

接着用开水冲茶，循边缘缓缓冲入，形成圈子。冲水时要使用开水由高处注下，并使壶内茶叶打滚，全面而均匀地吸水。当水刚漫过茶叶时，立即倒掉，把茶叶表面尘污洗去，使茶之真味得到充分体现。

4．冲泡

茶洗过后，立即冲泡第二次，水量约九成，盖上壶盖后，再用沸水淋壶身，这时茶盘中的积水涨到壶的中部，使其里外受热，只有这样，茶叶的真味才能浸泡出来。

5．斟茶

传统的方法是先用开水烫杯，用拇、食、中三指操作，食指轻压壶顶盖珠，中、拇二指紧夹壶后把手。开始斟茶时，用“关公巡城法”使茶汤轮流注入几只杯中，每杯先倒一半，周而复始，逐渐加至八成，使每杯茶汤气味均匀。

6．品饮

首先拿着茶杯从鼻端慢慢移至嘴边，趁热闻香，再尝其味。然后把残留杯底的茶汤顺手倒入茶盘，再把茶杯轻轻放下。接着由主人烫杯，进行第二次斟茶。

根据民间经验，因乌龙茶的单宁酸和咖啡碱含量较高，有三种情况不能饮：一是空腹不能饮，否则会有饥肠辘辘、头晕眼花的感觉；二是睡前不能饮，饮后容易兴奋，影响休息；三是冷茶不能饮，乌龙茶冷后性寒，饮之伤胃。

（四）花茶泡饮方法

泡饮花茶，首先欣赏花茶的外观形态，取泡一杯的茶量，放在洁净无味的白纸上，干嗅花茶香气，察看茶胚的质量，取得花茶质量的初步印象。

对于冲泡花茶，胚特别细嫩的花茶如茉莉毛峰，宜用透明玻璃杯，冲泡时置杯于茶盘内，取花茶2～3克入杯，用90℃开水冲泡，随即加上杯盖，以防香气散失。泡3分钟后，揭开杯盖一侧，以口吸气鼻呼气相配合，品茶味和汤中香气后咽下，称为“口品”。三开后茶味已淡，不再续饮。

六、茶的服务注意事项

不同茶类的饮用方法尽管有所不同，但可以相互通用，只是人们在品饮时，对各种茶的要求不一样，如绿茶讲究清香，红茶讲求浓鲜。总体来说，对各种茶都需要讲究一个“醇”字，这就是茶的固有本色。在茶的饮用服务过程中应注意以下几项：

（1）茶具在使用前，一定要洗净、擦干。

（2）添加茶叶时切勿用手抓，应用茶匙、羊角匙、不锈钢匙来取，忌用铁匙。

（3）撮茶时，逐步添加为宜，不要一次放入过多，如果茶叶过量，取回的茶叶千万不要再倒入茶罐，应弃去或单独存放。

 



思考题：



1．茶的分类及名品。



2．泡茶的注意事项。



3．乌龙茶的服务方式有哪些？





 任务5　咖啡

任务设立：


本任务要求了解咖啡的营养、制作及饮用禁忌。


任务驱动：

 

“咖啡”（Coffee）一词源自希腊语“Kaweh”，意思是“力量与热情”。咖啡与茶叶、可可并称为世界三大饮料。咖啡树是属山椒科的常绿灌木，日常饮用的咖啡是用咖啡豆配合各种不同的烹煮器具制作出来的，而咖啡豆就是指咖啡树果实内的果仁，再用适当的烘焙方法烘焙而成。

一、咖啡的基础知识

（一）咖啡的营养成分

（1）咖啡因　有特别强烈的苦味，刺激中枢神经系统、心脏和呼吸系统。适量的咖啡因可减轻肌肉疲劳，促进消化液分泌。由于它会促进肾脏功能，有利尿作用，帮助体内将多余的钠离子排出体外。但摄取过多会导致咖啡因中毒。

（2）单宁酸　煮沸后的单宁酸会分解成焦梧酸，所以冲泡过久的咖啡味道会变差。

（3）脂肪　其中最主要的是酸性脂肪及挥发性脂肪：

①酸性脂肪：即脂肪中含有酸，其强弱会因咖啡种类不同而异。

②挥发性脂肪：是咖啡香气的主要来源，它会散发出约40种芳香物质。

（4）蛋白质　是热量的主要来源，所占比例并不高。咖啡末的蛋白质在煮咖啡时，多半不会溶出来，所以被人体摄取到的有限。

（5）糖　咖啡生豆所含的糖分约8％，经过烘焙后大部分糖分会转化成焦糖，使咖啡形成褐色，并与单宁酸互相结合产生甜味。

（6）纤维　生豆的纤维经烘焙后会炭化，与焦糖互相结合便形成咖啡的色调。

（7）矿物质　含有少量石灰、铁质、磷、碳酸钠等。

（二）咖啡饮用禁忌

（1）铁剂不宜与咖啡同服。咖啡中的鞣酸可使铁的吸收减少75％。

（2）咖啡中的单宁酸会让钙吸收降低。喝咖啡的时间，最好是选在两餐当中。

（3）含咖啡因的饮料和食品被孕妇大量饮用后，会出现恶心、呕吐、头痛、心跳加快等症状。咖啡因还会通过胎盘进入胎儿体内，影响胎儿发育。

（4）医生认为，孕妇每天喝1～2杯咖啡，不会对胎儿造成影响。但为慎重起见，孕妇最好禁用。咖啡因可导致流产率上升，所以应喝不含咖啡因的饮料。

（5）想减肥的人不要多饮咖啡。常见的咖啡伴侣中含有较多的奶类、糖类和脂肪，咖啡本身可能刺激胃液分泌，增进食物消化和吸收，不但不能瘦腰，还会使人发胖。

（6）儿童不宜喝咖啡。咖啡因可以兴奋儿童中枢神经系统，干扰儿童的记忆，造成儿童多动症。

（三）喝咖啡的好处

（1）咖啡含有一定的营养成分　咖啡的烟碱酸含有B族维生素，烘焙后的咖啡豆含量更高。并且有游离脂肪酸、咖啡因、单宁酸等。

（2）咖啡对皮肤有益处　咖啡可以促进代谢功能，活络消化器官，对便秘有缓解功效。使用咖啡粉洗澡是一种温热疗法，有减肥的作用。

（3）咖啡有解酒的功能　酒后喝咖啡，将使由酒精转变而来的乙醛快速氧化，分解成水和二氧化碳而排出体外。

（4）咖啡可以消除疲劳　要消除疲劳，必须补充营养、休息与睡眠、促进代谢功能，而咖啡则具有这些功能。

（5）一日三杯咖啡可预防胆结石　含咖啡因的咖啡，能刺激胆囊收缩，并减少胆汁内容易形成胆结石的胆固醇。

（6）常喝咖啡可防止放射线伤害　放射线伤害尤其是电器的辐射已成为目前较突出的一种污染。

（7）咖啡的保健医疗功能　咖啡具有抗氧化及护心、强筋骨、利腰膝、开胃促食、消脂消积、利窍除湿、活血化淤、息风止痉等作用。

二、咖啡豆的采集过程

（1）树苗的栽种　种植的树苗在长到40～50厘米时，将其移植到多雨地带。

（2）开花　经过除草、喷洒农药等程序，2～3年后便开出香甜的白花。

（3）结果　当花期结束后，会出现小小的果实，经过6～8个月后成熟，然后变成深红色。

（4）收割　第三年就可以收成，可用人工或收割机采收。

（5）挑拣　将收获的果实全部倒入水槽里，然后将浮上来的垃圾与未成熟的咖啡豆清除。

（6）加工　将果实放进果肉除去机，去掉外皮和果肉。

（7）发酵槽　咖啡豆在发酵槽中放一天一夜，将残留的果肉分解掉。

（8）清洗　将咖啡放进水槽清洗。

（9）干燥　清洗后咖啡豆放在太阳下或蒸汽炉中干燥几天。

（10）装袋　在脱壳机内将内果皮和银皮除去，并将有缺陷的咖啡豆挑除，将豆子的大小进行分类，然后装袋。

三、咖啡的专业术语
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注：咖啡豆只有经过烘焙才能变成供研磨和饮用的咖啡豆，一般分为浅度、中度、深度和特深度烘焙。

四、咖啡调制的基本器具和配料（图9～图12）
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图9　咖啡杯1
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图10　咖啡杯2
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图11　配咖啡的饼干碟、糖盅、奶盅
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图12　配料


五、咖啡品名及产地
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六、操作实例

实例1　卡布基诺（图13）
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图13


（1）材料　意大利咖啡一杯、鲜奶油适量、柠檬皮、玉桂粉、糖包。

（2）杯具　咖啡杯

（3）操作方法

①煮好的意大利咖啡一杯；

②上面旋转加入一层奶油；

③再加入切成细丁的柠檬皮；

④最后撒上玉桂粉，附糖包上桌。

（4）味道　香、甜、浓、苦。

（5）适合饮用时间　下午。

（6）特色　它是充分洋溢南欧风情的浪漫咖啡。上面一层起泡的鲜奶，可中和意大利咖啡的强烈浓苦，使其口感香醇，是当今最流行的花式热咖啡。

实例2　墨西哥冰咖啡（图14）
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图14


（1）材料　意大利冰咖啡一杯、咖啡酒（Kahlua）0.5盎司（1盎司＝28.3495克）、鲜牛奶1盎司、冰块适量。

（2）杯具　高身平地杯。

（3）操作方法

①先煮好的一杯意大利咖啡，加糖和冰块，使之成为冰咖啡；

②杯中先放入已加糖的意大利冰咖啡；

③再倒入0.5盎司咖啡酒、1盎司鲜牛奶，最后加满冰块即可。

（4）味道　香、浓、醇。

（5）适合饮用时间　餐后。

（6）特色　墨西哥咖啡酒浓烈香醇与冰咖啡的冰爽相得益彰。

七、饮用咖啡的注意事项

1．怎样拿咖啡杯

在餐后饮用的咖啡，一般都是用袖珍型的杯子盛出。这种杯子的杯耳较小，手指无法穿出去。但即使用较大的杯子，也不要用手指穿过杯耳再端杯子。咖啡杯的正确拿法，应是拇指和食指捏住杯把儿再将杯子端起。

2．怎样给咖啡加糖

给咖啡加糖时，砂糖可用咖啡匙舀取，直接加入杯内；也可先用糖夹子把方糖夹在咖啡碟的近身一侧，再用咖啡匙把方糖加在杯子里。如果直接用糖夹子或手把方糖放入杯内，有时可能会使咖啡溅出，从而弄脏衣服或台布。

3．怎样用咖啡匙

咖啡匙是专门用来搅咖啡的，饮用咖啡时应当把它取出来。不要用咖啡匙舀着咖啡一匙一匙地慢慢喝，也不要用咖啡匙来捣碎杯中的方糖。

4．咖啡太热怎么办

刚刚煮好的咖啡太热，可以用咖啡匙在杯中轻轻搅拌使之冷却，或者等待其自然冷却，然后再饮用。用嘴试图去把咖啡吹凉，是很不文雅的动作。

5．杯碟的使用

盛放咖啡的杯碟都是特制的。它们应当放在饮用者的正面或者右侧，杯耳应指向右方。饮用咖啡时，可以用右手拿着咖啡的杯耳，左手轻轻托着咖啡碟，慢慢地移向嘴边轻啜。不宜满把握杯、大口吞咽，也不宜俯首去就咖啡杯。喝咖啡时，不要发出声响。添加咖啡时，不要把咖啡杯从咖啡碟中拿起来。

6．喝咖啡与用点心

有时饮咖啡可以吃一些点心，但不要一手端着咖啡杯，一手拿着点心，吃一口喝一口地交替进行。饮咖啡时应当放下点心，吃点心时则放下咖啡杯。

7．如何品咖啡

咖啡的味道有浓淡之分，所以，不能像喝茶或可乐一样，连续喝三四杯，而以正式的咖啡杯的分量最好。普通喝咖啡以80～100毫升为适量，有时候若想连续喝三四杯，这时就要将咖啡的浓度冲淡，或加入大量的牛奶，不过仍然要考虑到生理上需求的程度，来加减咖啡的浓度，也就是不要造成腻或恶心的感觉，而在糖分的调配上也不妨多些变化，使咖啡更具美味。趁热喝是品美味咖啡的必要条件，即使是在夏季的大热天中饮热咖啡，也是一样的。

八、经典花式咖啡谱

1．维也纳咖啡（Viennese）

（1）原料　热咖啡一杯、鲜奶油适量、巧克力糖浆适量、七彩米少许、糖包。

（2）调法　冲煮热咖啡一杯，先加入鲜奶油，再淋入巧克力糖浆、最后撒上七彩米，附糖包。

2．爱尔兰咖啡（Irish Coffee）

（1）原料　咖啡粉一份、爱尔兰威士忌1盎司、方糖1块、鲜奶油适量。

（2）调法　用虹吸式咖啡器冲好一杯咖啡，注入爱尔兰咖啡杯中，用带钩的咖啡匙架于杯中，在咖啡匙内放上方糖，淋入威士忌，点燃，最后加入一层鲜奶油。

3．柠檬苏打冰咖啡（Lemon Soda Coffee）

（1）原料　冰咖啡一杯（已加糖）、苏打水2盎司、柠檬片一片、冰块。

（2）调法　把冰咖啡、苏打水加入倒有冰块的玻璃杯中，再把柠檬片放入杯中作为装饰。

4．黄金冰咖啡（Gold Ice Coffee）

（1）原料　冰咖啡一杯（已加糖）、奶精水2盎司、白兰地0.5盎司、冰块。

（2）调法　把原料加入倒有冰块的摇酒壶中摇和，然后滤入玻璃杯中。

5．红茶咖啡（Black Tea Coffee）

（1）原料　热红茶半杯、热咖啡半杯、糖包一个。

（2）调法　将半杯热咖啡注入鸡尾酒杯中，再注入热红茶，附送糖包。

6．凤梨咖啡（Pineapple Coffee）

（1）原料　热咖啡一杯、凤梨汁1盎司、凤梨角块一个、糖包。

（2）调法　热咖啡—杯约八分满，注入凤梨汁，凤梨角块挂杯口作为装饰，附送糖包。

7．朗姆咖啡（Rum Coffee）

（1）原料　热咖啡一杯、朗姆酒0.75盎司。

（2）调法　直接在热咖啡杯中加入朗姆酒，为了增添口味，还可加上鲜牛奶。

 



思考题：



1．如何调制爱尔兰咖啡？



2．饮用咖啡需要注意哪些事项？
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项目概述


 

蒸馏酒是指以谷物或水果为原料，经过发酵、蒸馏而制成的含酒精饮料。蒸馏酒的酒精度常在38度以上，最高可以达到75.5度（如：百家得151）。世界上大多数蒸馏酒的酒精度数在38～46度，某些国家把超过20度的酒称为蒸馏酒。蒸馏酒特点基本上与乙醇相似，乙醇是蒸馏酒的关键原料。蒸馏酒酒味十足，气味香醇，可以长期存储；可以净饮，也可以与冰块、果汁或者碳酸饮料等混合饮用。蒸馏酒还是调制鸡尾酒不可缺少的原料。世界上传统的蒸馏酒是白兰地、威士忌、金酒、伏特加、朗姆酒、特基拉、中国白酒。

 


项目学习目标


 

1．了解蒸馏酒的种类。

2．掌握各种蒸馏酒的饮用方法。






 任务1　白兰地

任务设立：


本任务要求了解白兰地的生产工艺、著名品牌及饮用方法。


任务驱动：

一、白兰地的概述

白兰地（Brandy）是以葡萄为原料，发酵后经过蒸馏而制成的含酒精饮料。白兰地酒为褐色，酒精度数在38～48度。此外，以其他水果为原料制成的蒸馏酒也称为白兰地酒，但是必须在白兰地酒名称前加原料名称。例如，以苹果为原料制成的白兰地酒称为苹果白兰地（图15）。
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图15　苹果白兰地　卡尔瓦多斯


二、白兰地酒的发展

白兰地酒的发展可以追溯到公元7～8世纪，那时阿拉伯炼金术人在地中海国家多次利用蒸馏，将葡萄和水果制成医用白兰地酒。8世纪末，爱尔兰和西班牙已经生产白兰地酒。16世纪意大利、西班牙、法国和荷兰普遍使用两次蒸馏技术并通过橡木桶熟化方法制成优质的白兰地酒。通过蒸馏，白兰地酒不仅改变了葡萄酒味道过酸的缺点，而且成为具有独特风格、醇厚的烈性酒。18世纪白兰地酒已经占有法国酒类出口量的第一位。目前白兰地酒深受各国人民的喜爱，它的用途也愈加广泛。著名的白兰地酒的生产国家有：法国、德国、意大利、西班牙、美国。其中以法国生产的最好。

三、白兰地的生产工艺

白兰地的生产过程是先把原料发酵，然后蒸馏成无色透明的酒，再用橡木桶盛装。这些装有白兰地的桶根据地区、种植园的不同贴上不同的标签，注明日期然后进行储存陈酿，并不断检查。在陈酿中，由于酒液与木桶接触，原料无色透明的酒液被酿成了琥珀色，同时橡木独特的气味也渗透到酒中，使白兰地更加芳香。

白兰地是一种勾兑饮料，勾兑也是其生产中极为重要的过程，将不同地区、不同酒龄的白兰地勾兑到一起，用以勾兑的各种白兰地以其自身的特色相互影响，相得益彰，使勾兑出的白兰地的品质更加丰满，更有价值。

四、法国白兰地

世界上几乎所有的葡萄酒生产国都出产白兰地，但是以法国的白兰地为最好，无论是质量还是数量都居于世界领先地位，而在法国的白兰地产地中，以干邑（Cognac）和雅文邑（Armagnac）白兰地最负盛名，并且在产品上冠有地名。法国人几乎不用白兰地来称呼这两种酒，而直接称其为干邑和雅文邑。干邑和雅文邑代表着世界高品质的白兰地，两者中又以干邑尤为驰名，现今干邑已经是优质白兰地的代名词。

（一）干邑（Cognac）

干邑又称科尼亚克，是法国南部的一个地区，位于夏朗德省境内。干邑是法国白兰地最古老、最著名的产区，干邑地区生产白兰地有其悠久的历史和独特的加工酿造工艺，干邑之所以享有盛誉，与其原料、土壤、气候、蒸馏设备及制作方法，老熟方法密切相关，干邑白兰地被称为“白兰地之王”。

1．特点

干邑白兰地酒一般为43度，酒体呈琥珀色，清亮透明，口味芳香浓郁，风格优雅独特。

2．生产工艺

干邑白兰地的原料选用的是白玉霓等三种著名的葡萄品种，经过两次蒸馏，再盛入新橡木桶内储存，一年后，移至旧橡木桶，以避免吸收过多的单宁。储存过程中酒会挥发3％～4％，调酒师根据各自的秘方和经验将不同酒龄、不同葡萄品种的多种白兰地勾兑，达到理想的颜色、味道和酒精度。

3．产区

干邑是白兰地的极品，干邑产品受到法国政府的严格限制和保护，依照法国政府1928年的法律规定，干邑的产地分为六个地区（图16）。
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图16


4．酒龄和级别

干邑白兰地的酒标中不写具体的酒龄，因为干邑白兰地的每个品种，都是由老年、中年和幼年的白兰地勾兑而成的，而勾兑的比例属于技术秘密，各个酒厂都会秘而不宣。法定的干邑白兰地酒龄，是以用于勾兑酒中酒龄最短的一种为准。

所有的白兰地酒厂，都用字母来分辨品质，如：

E代表Especial（特别的）

F代表Fine（好的）

V代表Very（很好）

O代表Old（老的）

S代表Superior（上好的）

P代表Pale（淡色）

X代表Extra（格外的）

VSOP：一般代表是20年以上的酒（勾兑的）

XO：一般代表储存了40年以上的酒（真正40年的很少）

EXO：一般代表储存了50年以上的酒（勾兑的）

5．名品

著名的干邑白兰地品牌包括：马爹利（Martell）、轩尼诗（Hennessy）、人头马（Remy Martin）、拿破仑（Courvoisier）、百事吉（Bisquit）、金花（Camus）、御鹿（Hine）等，每个品牌里再根据不同的酒龄和等级分成不同的产品系列。

常见的有人头马VSOP（图17）、人头马XO（图18）、马爹利VSOP、马爹利XO（图19）、轩尼诗VSOP（图20）、轩尼诗XO（图21）、蓝带马爹利（图22）、人头马路易十三（图23）、轩尼诗百乐廷（图24）、轩尼诗李察（图25）、御鹿VSOP（图26），等等。
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图17　人头马VSOP


[image: ]



图18　人头马XO


[image: ]



图19　马爹利XO
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图20　轩尼诗VSOP
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图21　轩尼诗XO
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图22　蓝带马爹利
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图23　人头马路易十三
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图24　轩尼诗百乐廷
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图25　轩尼诗李察
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图26　御鹿VSOP


（二）雅文邑（Armagnac）

名次仅次于干邑的是雅文邑产的白兰地，雅文邑位于干邑南部，以产深色白兰地驰名，虽然没有干邑著名，但风格与其很接近。干邑与雅文邑最主要的区别是在蒸馏的程序上。前者初次蒸馏和第二次蒸馏是连续进行的，而后者则是分开进行的。

雅文邑酒体呈琥珀色，发黑发亮，口味烈，酒度43度。陈年或者远年的雅文邑酒香袭人，它风格稳健沉着、醇厚浓郁、回味悠长。

雅文邑也是受法国法律保护的白兰地品种。只有雅文邑当地产的白兰地才可以在商标上冠以Armagnac字样。雅文邑白兰地的名品有：卡斯塔浓（Castagnon）、夏博（Chabot）、珍尼（Tanneau）、桑卜（Semp）。

法国除了干邑、雅文邑以外的其他地区生产的白兰地，与其他国家的白兰地相比，品质也属上乘。

五、白兰地的饮用与服务

1．用杯与用量

饮用白兰地要使用白兰地杯（图27），杯子呈球形，大肚窄口（又称郁金香形杯）。由于是窄口所以白兰地倒入后能起到抑制散味的作用，使酒香能够长时间回留在杯内。白兰地每杯的标准饮用量为1盎司，即白兰地酒杯的1/3左右，从而留出空间使酒香环绕不散，杯子大肚的作用是温酒，喝酒时用手掌托杯，掌心与酒杯接触，使热量慢慢传入杯中，易于白兰地的酒香发散，同时还要摇晃酒杯以扩大酒与空气的接触面，使酒的芳香溢满杯内。边闻边喝，才能真正享受饮用白兰地的奥妙。
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图27　白兰地杯


2．饮用方法

（1）净饮　白兰地的饮用方法一般是净饮。在杯中注入1盎司酒，用手掌托住杯身，同时还要轻轻晃动酒杯。

（2）加冰或者加水　喝白兰地时，可以加冰块或者矿泉水兑饮，随客人的习惯或喜好。还可另外用水杯配一杯冰水，冰水的作用是，每喝完一小口白兰地，就喝一口冰水，清新的味觉能使人感觉下一口白兰地的味道更加香醇。

对于陈年上佳的干邑白兰地来说，加水、加冰是浪费了几十年的陈化时间，丢失了香甜浓醇的味道。一般来说，XO级别的白兰地，最好的饮用方法就是净饮，这样能够充分体现白兰地的真品质。

（3）调配其他饮料　白兰地有浓郁的香味，被广泛用做鸡尾酒的基酒。以彩虹酒为例，最上面一层多使用的是白兰地。白兰地也可以与果汁、碳酸饮料、奶等其他的软饮料一起勾兑。如：皇室咖啡等。

 



思考题：



1．白兰地的名品有哪些？



2．白兰地的服务方式有哪些？





 任务2　威士忌（Whisky）

任务设立：


本任务要求了解威士忌的生产工艺、著名品牌及饮用方法。


任务驱动：

一、威士忌的概念

威士忌是英文Whisky的音译。出产威士忌的国家很多，在英语拼写上也有小小的区别；在苏格兰，威士忌被写作Whisky，而在美国则被拼写为Whiskey。在加拿大，其拼写是追随苏格兰的，而爱尔兰的拼写则与美国的相同。

威士忌是以大麦、黑麦、小麦等谷物为原料，经发酵、蒸馏后放入橡木桶中醇化而酿成的高酒精度饮料。酒度在38～60度。

二、威士忌的起源

据说，爱尔兰人15世纪就已经会酿造威士忌了，之后爱尔兰人将威士忌的生产技术传到苏格兰。到18～19世纪，苏格兰人为逃避国家对威士忌酒生产和销售的苛税，许多威士忌制造者到苏格兰高地继续酿造。在那里，他们发现了优质的水源和大麦原料。高地资源不足，燃料缺乏时他们就用当地的泥炭代替，容器不足时他们就用盛西班牙雪利酒的空橡木桶来装威士忌，暂时卖不出去的酒会被存储在高地的小屋内。谁知因祸得福，这样反而产生了风格独特的苏格兰威士忌。

三、威士忌的生产工艺

威士忌的制造过程一般是将大麦浸水，生成麦芽后，再加工磨碎，经淀粉发酵后制成麦汁。在这个过程中需要将麦芽烘干，然后把酵母加入麦汁中，发酵完成后放入蒸馏器中蒸馏数次，再装进橡木桶中储藏，使其成熟。

四、威士忌的主要产地及名品

目前，世界上很多国家和地区生产威士忌，以苏格兰威士忌、爱尔兰威士忌、美国威士忌和加拿大威士忌最为著名。

（一）苏格兰威土忌

苏格兰威士忌是一种只在苏格兰地区生产制造的威士忌。苏格兰威士忌与其他种类的威士忌最大的不同之处在于，其制造过程中使用了泥炭这种物质，因此具有独特的风味。

1．特点

苏格兰威士忌色泽棕黄带红，清澈透明，气味焦香，略有烟熏味，使人感到浓郁的苏格兰乡土气息，口感干洌、醇厚。苏格兰威士忌是世界上酒香最好的威士忌。

2．分类

苏格兰威士忌因不同的原料和制造方式可分为三种：纯麦芽威士忌、谷物威士忌和勾兑威士忌。

（1）纯麦芽威士忌　是以大麦、清纯的泉水和酵母为原料，经发酵后连续蒸馏两次装入橡木桶陈酿而制成的，陈酿5年以上的酒方可饮用，陈酿7～8年为成品酒，陈酿15～20年为优质酒，存储超过20年以上的酒，质量反而会下降。

由于此类酒味道过于浓烈，所以只有10％的产品直接销售，约有90％的产品都用于勾兑混合威士忌。

名品有格兰菲迪（Glenflddich）、格兰特（Grant's）、麦克伦（Macallan）、格兰威特15（图28）。
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图28　格兰威特15


（2）谷物威士忌　是以多种谷物加不发芽大麦，用泉水和酵母酿制而成的。由于大麦不发芽，不用泥煤烘烤，因此没有泥炭味。谷物威士忌主要用于勾兑其他威士忌，很少零售。

（3）勾兑威士忌　是用一种或多种谷物威士忌为基底，混合到多种纯麦芽威士忌后调制而成的。勾兑威士忌口味多样，最为畅销，目前是苏格兰威士忌的主流。

3．名品

（1）芝华士威士忌（Chivas Regal Scotch Whisky）芝华士是目前畅销全球的威士忌佳酿之一。尤其是芝华士12年（图29）和“皇家礼炮21年”（图30）。芝华士12年威士忌的特佳酒质，已经成为举世公认衡量优质苏格兰威士忌的标准。另外，芝华士25年（图31）的品质也是上乘。“皇家礼炮21年”是1953年英女王伊丽莎白二世加冕典礼致意而创制，其名字来源于向到访王室成员鸣礼炮21响的风俗。这珍贵的21年陈酿威士忌，分别盛在红、绿、蓝及棕色瓷樽内，更显雍容华贵。
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图29　芝华士12年
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图30　皇家礼炮21年
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图31　芝华士25年


（2）尊尼获加（Johnnie Walker）是全球最为畅销的苏格兰威士忌之一。早在1920年尊尼获加就已经向全球120个国家出口。常见的有红方（Johnnie Walker Red Label）（图32）、黑方（Johnnie Walker Black Label）（图33）、蓝方（Johnnie Walker Blue Label）（图34）三种。

[image: ]



图32　红方
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图33　黑方
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图34　蓝方


（3）百龄坛（Ballantine's）全球最知名的经典威士忌品牌之一，于1827年在苏格兰爱丁堡创立。1895年，百龄坛苏格兰威士忌被维多利亚女王钦点为宫廷御用酒。其口感圆润，并且伴有浓浓的香醇，如百龄坛21年（图35）。
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图35　百龄坛21年


（4）白马威士忌（White Horse）不仅饮誉全球，在苏格兰也有悠久历史。它是由40种以上的单一威士忌巧妙地混合调配而成，被誉为乡土气息最浓重的调配威士忌。由于价格相宜，白马深受广大饮家所欢迎（图36）。
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图36　白马威士忌


（5）珍宝威士忌（J & B Scotch Whisky）始创于1749年，至今已有两百多年的历史。珍宝品质优良，主要由42种苏格兰威士忌混制而成，80％以上的麦芽威士忌是来自最有名的产区Speyside（图37）。
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图37　珍宝J＆B


（6）顺风威士忌（Cutty Sark）诞生于1923年，是具有现代风味的清淡型威士忌，其酒性比较柔和，顺风12年是用12年以上的原酒调配而成的高级品。

此外，比较有名的还有老伯（Old Parr）、威雀（The Famous Grous Finest）（图38）、龙津（Long John）等。
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图38　威雀


（二）爱尔兰威士忌

1．特点

爱尔兰威士忌是以80％的大麦为主要原料，混以小麦、黑麦、燕麦、玉米等配料酿造而成的。经过三次蒸馏，然后入桶陈酿，一般需要8～15年。装瓶时还要掺水稀释。爱尔兰威士忌制作程序与苏格兰威士忌大致相同，但因原料不用泥炭熏焙，所以没有焦香味，酒度在40度左右，口味比较绵长柔润。

由于爱尔兰威士忌口味比较醇和、适中，所以人们很少用于净饮，一般用来做鸡尾酒的基酒。比较著名的爱尔兰咖啡就是以爱尔兰威士忌为基酒的一款热饮。

2．名品

爱尔兰威士忌著名的品牌有尊占臣（John Jameson）（图39）、老布什米尔（Old Bushmills）和约翰波厄斯父子（Tohn Power & Son's）。
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图39　尊占臣


（三）美国威士忌

美国是世界上最大的威士忌酒生产国和消费国，美国成年人平均每年饮用16瓶以上的威士忌。美国威士忌与苏格兰威士忌在制法上大致相似，但所用的谷物不同，蒸馏出的酒精纯度也比苏格兰威士忌低。

1．分类

美国威士忌可分为三类：单纯威士忌、混合威士忌、淡质威士忌。

（1）单纯威士忌（Straight Whiskey）是指不混合其他威士忌或谷类制成的中性酒精，以玉米、黑麦、大麦或小麦为原料，制成后储存在橡木桶中至少两年。单纯威士忌又分为波本威士忌、黑麦威士忌、玉米威士忌、保税威士忌。

①波本威士忌：波本原是美国肯塔基州的一个地名，在波本生产的威士忌被称做波本威士忌。波本威士忌的原料是玉米、大麦等谷物。玉米至少占原料用量的51％以上，最多不超过75％，经过发酵蒸馏后，装入新橡木桶里陈放4年，最多不超过8年，装瓶时用水稀释到43.5度。酒液呈琥珀色，因其主要原料为玉米，口感更具有独特的清甜和爽快感，特别适用于调制鸡尾酒，原体香味浓郁，口感醇厚，绵柔。

②黑麦威士忌：是用不少于51％的黑麦及其他谷物制成的，呈琥珀色，味道与前者不同。

③玉米威士忌：是用不少于80％的玉米和其他谷物制成的，用旧炭木桶陈酿。

④保税威士忌：它是一种纯威士忌，通常是波本或黑麦威士忌，在美国政府监督下制成，政府不保证它的质量，只要求至少陈放4年，酒精纯度在装瓶时必须是同一个酒厂所造，装酒厂也为政府所监督。

（2）混合威士忌（blended whiskey）是用一种以上的单一威士忌以及20％的中性谷物类酒经混合而成的。装瓶时酒度为40度，常用来做混合饮料的基酒。

（3）淡质威士忌（light whiskey）是美国政府认可的一种新威士忌，口味清淡，用旧桶陈酿。

2．名品

美国威士忌的著名品牌有杰克·丹尼（Jack Daniel）（图40）、四玫瑰（Four Roses）、占边（Jim Beam）（图41）、老祖父（Old Grand Dad）、威特基（Wild Turkey）（图42）和野火鸡（Wild Turkey）等。
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图40　杰克·丹尼
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图41　占边
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图42　威特基


（四）加拿大威士忌

加拿大威士忌的主要酿制原料为玉米、黑麦、还会掺入一些其他的谷物原料。但没有一种谷物超过50％的，并且各个酒厂都有自己的配方，比例都保密。加拿大威士忌在酿制过程中需要两次蒸馏，然后在橡木桶中陈酿2年以上，再与各种烈酒混合后装瓶，装瓶时酒度为45度。一般上市的酒都要陈酿6年以上，如果少于4年，在瓶盖上必须注明。

加拿大威士忌酒色棕黄，酒香芬芳，口感轻快爽适，酒体丰满，以淡雅的风格著称。

加拿大威士忌的名品有：加拿大俱乐部（Canadian Club）（图43）、施格兰特醇（Seagram's VO）和米·盖伊尼斯（Me Guinness）等。
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图43　加拿大俱乐部


五、威士忌的饮用与服务

1．用杯

饮用威士忌时应该使用6～8盎司的古典杯（图44），又称老式杯，用这种宽大、短矮、杯底厚的平底杯，一是能表现出粗犷和豪放的风格；二是为了适应饮酒时喜欢碰杯的人。
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图44　古典杯


2．用量

每份40毫升。

3．饮用方法

净饮；加冰或者水；调配混合饮料，如：威士忌酸、曼哈顿等；还可以加入碳酸饮料。

目前一些新的威士忌饮用方式越来越显现出强劲的发展势头，威士忌勾兑可乐或者绿茶（1∶6）等饮料的喝法，成为风靡一时的新潮流。

 



思考题：



1．威士忌的分类有哪些？



2．苏格兰威士忌的名品有哪些？至少说出5种。



3．威士忌的服务方式有哪些？





 任务3　金酒

任务设立：


本任务要求了解金酒的生产工艺、著名品牌及饮用方法。


任务驱动：

一、金酒的概念

金酒是以谷物为原料，加入杜松子等香料，经过发酵、蒸馏制成的含酒精饮料，所以金酒又称为杜松子酒。金酒属于调配蒸馏酒，其最大的特点是散发令人愉快的香气。

二、金酒的起源

金酒是人类第一种为特殊目的制造的烈性酒。17世纪荷兰莱登大学医学院的西尔维亚斯（Sylvius）教授发现杜松子有利尿的作用，就将其浸泡于食用酒精中，再蒸馏成含有杜松子成分的药用酒，经过临床实验证明，这种酒还有健胃、解热等功效。于是，他将这种酒推向市场，并很快受到消费者的普遍喜爱。不久，英国海军将杜松子酒带回伦敦，也受到人们的喜爱，为了符合英语发音的需要，称之为“GIN”。随着技术的不断发展，英国金酒成为与荷兰金酒风味不同的干型烈性酒。

三、金酒的主要产地及名品

金酒的主要产地有荷兰、英国、美国、法国、比利时等国家。最著名的是荷兰和英国生产的金酒，因此通常把金酒分为荷式金酒（Dutch Gin）和英式金酒（又称伦敦干金酒，London Dry Gin）两大类。

（一）荷式金酒

荷式金酒产于荷兰，金酒是荷兰的国酒。

1．生产工艺

荷式金酒是以大麦、黑麦、玉米、杜松子和其他的香料制成的。生产方法是先提取谷物原酒，经连续蒸馏，再加入杜松子等香料进行第三次蒸馏，最后将得到的酒，储存于玻璃槽中待其成熟，包装时再稀释装瓶。

2．特点

荷式金酒色泽透明清亮，酒香味突出，香料味浓重，辣中带甜，风格独特。无论是净饮或者加冰都很爽口，酒度为50度左右。荷式金酒不宜做混合酒的基酒，因为它有浓郁的松子香、麦芽香，会淹没其他酒的味道。

3．名品

著名的品牌有波尔斯（Bols）、波克马（Bokma）、亨克斯（Henkes）、帮斯马（Bomsma）等。

（二）英式金酒

英式金酒又称伦敦干金酒。它最初是在伦敦周围地区生产的金酒，目前这个名字已经没有任何地理意义了，它仅代表清淡型的金酒品种，美国也有生产。

1．特点

伦敦干金酒的生产过程较荷式金酒简单，是用谷物酿制的中性酒精和杜松子及其他香料共同蒸馏而得到的干金酒。其特点是无色透明，口感干洌、醇美，不甜，气味奇异清香。所以既可以单饮，又可与其他酒调配或做鸡尾酒的基酒。

2．名品

伦敦干金酒的著名品牌有哥顿金（Gordon's）（图45）、必富达（Beefeater）（图46）、健尼路（Greenall's）、钻石金（图47）、施格兰金（图48）、得其利（图49）、得其利十号（图50）等。
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图45　哥顿金
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图46　必富达
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图47　钻石金
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图48　施格兰金
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图49　得其利
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图50　得其利十号


四、金酒的饮用与服务

1．用杯

净饮时一般用利口杯（Liqueur）（图51、图52）或者古典杯。
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图51　利口杯1
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图52　利口杯2


2．用量

标准用量为1盎司。

3．饮用方式

（1）净饮　荷式金酒一般净饮，伦敦干金酒也可以净饮，但是通常先要冰镇降温。

（2）加冰或者水荷式金酒可加入冰块，再配以柠檬片。

（3）调制混合饮料　伦敦干金酒被大量用于混合饮料的调配。或者用做鸡尾酒的基酒。如：金汤力（Gin Tonic）、金菲士（Gin Fizz）和红粉佳人（Pine Lady）等。

荷式金酒在东印度群岛还流行一种喝法：在饮用前用苦精（Bitter）洗杯，然后注入荷式金酒，大口快饮，饮后再饮一杯冰水，更是美不可言。

 



思考题：



1．什么是金酒？



2．金酒和威士忌有什么区别？



3．伦敦干金酒的名品有哪些？



4．金酒的服务方式有哪些？





 任务4　伏特加

任务设立：


本任务要求了解伏特加的生产工艺、著名品牌及饮用方法。


任务驱动：

一、伏特加的概念

伏特加的名字源自俄语“Boska”一词，是“水酒”的意思。其英语名字是Vodka，即俄得克，所以伏特加又称为俄得克酒。它是以马铃薯或玉米等多种谷物为原料，用重复蒸馏、精炼、过滤的方法，除去其中所含毒素和其他异物的一种纯净的高酒精浓度的饮料。酒度高达90度，最后用蒸馏水稀释成40～50度的含酒精饮料。

二、伏特加的起源

伏特加起源于12世纪的俄国还是波兰，至今还有争议。但是有一点可以确定，伏特加同属于这两个国家，深受两国人民的喜爱，且都被称为“国酒”。

19世纪40年代，伏特加成为西欧国家流行的饮品。后来伏特加的生产技术被带到美国，随着其在鸡尾酒中的广泛使用，伏特加在美国也逐渐盛行开来。

三、伏特加的生产工艺

伏特加是以马铃薯或玉米、大麦、黑麦为原料，用蒸馏法蒸馏出酒度高的酒液，再使酒液经过盛有大量木炭的容器，以吸附酒液中的杂质，最后用蒸馏水稀释，使其酒度至40～50度。此酒不用陈酿即可出售、饮用，也有少量的伏特加在稀释后还要经过串香程序，使其具有芳香味道。

四、伏特加的分类

1．中性酒精伏特加

中性酒精伏特加，除酒精味无其他气味，无色、无杂味、味烈、劲大。由于所含杂少，口感纯净，并且可以以任何浓度与其他饮料混合饮用，所以常被用做鸡尾酒的基酒。中性酒精伏特加不用陈酿，是伏特加中最主要的产品。

2．调香伏特加

调香伏特加是将中性酒精伏特加在橡木桶中储藏或浸泡花卉、药草、水果等而制成的，浸泡花卉等可增加其芳香和颜色。目前波兰等国家都在生产调香伏特加。

五、伏特加的主要产地及名品

（一）俄罗斯伏特加

1．特点

俄罗斯伏特加与其他蒸馏酒相比较，在工艺上的特殊之处在于要进行高纯度的酒精提炼，使酒精含量达到96％，再将酒注入白桦活性炭过滤槽内进行数小时的过滤，以滤去原酒中所含有微量成分，最后再用蒸馏水稀释。俄罗斯伏特加一般无色透明，除酒精味外，几乎无其他香味，口味烈、冲鼻，火一样刺激，但饮后不上头。

2．名品

俄罗斯伏特加的著名品牌有红牌（Stolichnaya）（图53）、绿牌（Moskovskaya）（图54）、波士伏特加（Bolskaya）、柠檬那亚（Limonnaya），皇冠伏特加（Smimoff）（图55）等。
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图53　红牌
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图54　绿牌
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图55　皇冠伏特加


（二）波兰伏特加

1．特点

波兰伏特加在世界上也很有名气，它的生产工艺与俄罗斯伏特加相似，主要区别在于波兰人在酿造过程中，加入了许多草卉、果实等调香原料，所以波兰伏特加比俄罗斯伏特加香味丰富，更富有韵味。

2．名品

波兰伏特加的著名品牌有：兰牛（Blue rison）、维波罗瓦（Wyborowa）（图56）、维波罗瓦精致（图57）朱波罗卡（Zubrowka）、雪树（Belvedere）等。
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图56　维波罗瓦
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图57　维波罗瓦精致


（三）其他国家伏特加

目前除俄罗斯和波兰外，美国、芬兰、瑞典、乌克兰等国家都在生产伏特加，但最著名的产地还是俄罗斯和波兰。

（1）美国的蓝天（Skyy）伏特加是现在被全球最为普遍接受的伏特加之一，它在170多个国家销售，深受各地酒吧调酒师的欢迎。

（2）瑞典伏特加一般叫绝对伏特加（absolut）是世界上知名的伏特加品牌（图58～图60）。
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图58　瑞典伏特加原味
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图59　瑞典伏特加柑橘味
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图60　瑞典伏特加柠檬味


（3）芬兰的著名品牌为芬兰地亚（Finlandia）（图61）。
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图61　芬兰地亚


（4）法国的伏特加著名品牌为灰雁伏特加（图62）、丹圣伏特加原味（图63）。
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图62　灰雁伏特加
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图63　丹圣伏特加原味


六、伏特加的饮用与服务

（一）用杯

净饮时选用利口杯或古典杯。

（二）用量

标准用量为40毫升。

（三）饮用方法

（1）净饮时，可备一杯冰水，快饮（干杯）是其主要的饮用方式。

（2）加冰块时，常选用古典杯。

（3）调制混合饮料　伏特加常用于调制混合饮料，尤其是中性酒精的伏特加被大量用做基酒来调制鸡尾酒，比较著名的有：黑俄罗斯（Black Russian）、螺丝刀（Screw Driver）、血腥玛丽（Bloody Mary）等。

伏特加还可以作为烹调鱼、肉食的调料。

 



思考题：



1．什么是伏特加？



2．各地伏特加的名品有哪些？



3．伏特加的服务方式有哪些？





 任务5　朗姆酒

任务设立：


本任务要求了解朗姆酒的生产工艺、著名品牌及饮用方法。


任务驱动：

一、朗姆酒的概念

朗姆是英文“RUM”的音译，又被译为兰姆酒、罗姆酒。朗姆酒是以甘蔗或者甘蔗制糖的副产品——糖蜜和糖渣为原料，经原料处理、发酵、蒸馏，在橡木桶中陈酿而成的烈性酒。朗姆酒具有细致、甜润的口感，芬芳馥郁的酒精香味。

二、朗姆酒的起源

17世纪初，在北美洲（西印度群岛）的巴巴多斯岛，一位掌握蒸馏技术的英国移民以甘蔗为原料，蒸馏出朗姆酒，当地居民喝得很兴奋，而兴奋一词在当时的英语中为“Rumbullion”，所以他们用词首“RUM”作为这种酒的名字。很快这种酒就成为廉价的大众化烈酒，我们经常在一些影片中看到海盗们的形象就是拎着一瓶朗姆酒，喝得醉醺醺的，因此朗姆酒的绰号又叫做“海盗之酒”。18世纪，随着世界航海技术的进步以及欧洲各国殖民地政府的推进，朗姆酒在世界上广泛传播。

三、朗姆酒的主要产地

朗姆酒产于盛产甘蔗及蔗糖的地区，如牙买加、古巴、海地、多米尼加、波多黎各等加勒比海地区的一些国家，其中以牙买加、古巴生产的朗姆酒最有名。

四、朗姆酒的分类

朗姆酒的分类通常按颜色进行分类。

（一）白色朗姆酒

白色朗姆酒又称淡色朗姆酒，酒液无色或者淡色，为清淡型朗姆酒，主要产地是波多黎各。制造时让入桶陈化的原酒，经过活性炭过滤，除去杂味。

（二）金色朗姆酒

酒液金黄色，味柔和、稍甜。是介于白色朗姆酒和深色朗姆酒之间的酒液，通常是用两种酒混合而成。

（三）深色朗姆酒

深色朗姆酒又称黑色朗姆酒，呈深褐色，味浓郁。主要产地是牙买加，它是浓烈型朗姆酒，由掺入甘蔗糖渣的糖蜜在天然酵母菌的作用下缓慢发酵，然后在蒸馏器中进行二次蒸馏，最后在橡木桶中熟化5年以上而制成的。

五、朗姆酒的名品

（一）百家得（Bacardi）

百家得是以百家得酿酒公司命名的，该商标的朗姆酒世界销量第一。百家得朗姆酒（图64）可以和任何软饮料调和，直接加果汁或者放入冰块后饮用，被誉为“随瓶酒吧”，是热门酒吧的首选品牌。
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图64　百家得


百家得151（图65）是金色朗姆酒，酒度为75.5度。是全球现有酒度数最高的烈性酒。
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图65　百家得151


（二）摩根船长（Captain Morgan）

摩根船长取名于海盗船长“亨利·摩根”，产于牙买加，在我国常见的有白（图66）、金、黑（图67）三种，富有热带风味。
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图66　摩根船长白
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图67　摩根船长黑


（三）美亚士（Myers）

美亚士（图68）是牙买加最上等的朗姆酒，酒味浓郁丰富，是选用酿化5年以上、品质最出众的朗姆酒调配而成的，与汽水或者柑橘酒混饮，搭配完美。
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图68　美亚士


朗姆酒的名品还有哈瓦那俱乐部（Havana club）（图69）、马利宝（Malibu）（图70）和老牙买加（Old Jamaca）等。
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图69　哈瓦那俱乐部
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图70　马利宝


六、朗姆酒的饮用与服务

（一）用杯

一般使用古典杯。

（二）饮用方法

1．净饮

可将1盎司朗姆酒放入古典杯中，杯里放一片柠檬。

2．加水或加冰饮用

朗姆酒用古典杯加冰饮用，可加冰水、热水，加热水饮用可治疗感冒。

3．调配混合饮料

朗姆酒可与各种果汁混合饮用，也可以用来调配鸡尾酒，如自由古巴（Cuba Liberty）、百家得鸡尾酒（Bacardi Cocktail）。

 



思考题：



1．什么是朗姆酒？



2．朗姆酒的产地在哪里？



3．朗姆酒的分类有哪些？



4．朗姆酒的名品有哪些？





 任务6　特基拉

任务设立：


本任务要求了解特基拉的生产工艺、著名品牌及饮用方法。


任务驱动：

一、特基拉酒的概念

特基拉（Tequila）又称特其拉，是墨西哥的特产，被称为墨西哥的灵魂，是其国酒。它是以其产地墨西哥第二大城市格达拉哈附近的小镇Tequila而命名的。

特基拉酒是以墨西哥的植物龙舌兰（Agave）为原料，经过发酵、蒸馏得到的烈性酒，又称为龙舌兰酒。

特基拉酒带有龙舌兰独特的芳香味，口味浓烈，酒度大多为38～45度，在北美很受欢迎。

二、特基拉的起源

相传很早以前，人们从野火燃烧后的地里，偶然发现龙舌兰的根茎受热发酵后会产生一种奇特的滋味，于是，萌发了以此酿造酒的想法。这种酒，因产于墨西哥的特基拉小镇，而被称为“特基拉酒”。每逢喜庆或是贵客临门，墨西哥人必定要奉上被誉为国酒的特基拉。

三、特基拉的生产工艺

特基拉酒的生产原料是一种叫做龙舌兰的植物，属于仙人掌类，经过10年的栽培方能酿酒。特基拉在制法上也不同于其他的蒸馏酒，酿造时，将龙舌兰的叶子全部切除，将含有甘甜汁液的茎块切割后放入专用糖化锅内煮，待糖化过程完成后，将其榨汁注入发酵罐中，加入酵母和上次的部分发酵汁。发酵后，采用连续蒸馏法进行蒸馏，即生产出具有龙舌兰风味的特基拉。新蒸馏出来的特基拉可放在木桶内陈酿，也可以直接装瓶销售。

四、特基拉的分类

根据特基拉酒的颜色，可以分为白色和金色两种。

（一）白色特基拉

酒液无色，又称银色特基拉，不需要熟化，为非陈年酒。

（二）金色特基拉

酒液呈金黄色，为短期陈酿酒，要求在橡木桶中至少储存2～4年，以增添色泽和口味。

五、特基拉的名品

著名的特基拉品牌有豪帅快活（Jose Cuervo）（图71）、索查（Sauza）、奥美加金（Olmeca Tequila Gold）（图72）、奥美加银（Olmeca Blanco）（图73）、欧雷（Ole）、玛丽亚尼（Maviachi）、白金武士（图74）等。
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图71　豪帅快活
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图72　奥美加金
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图73　奥美加银
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图74　白金武士


六、特基拉的饮用与服务

（一）用杯

可以使用古典杯。

（二）用量

一般为1盎司。

（三）饮用方法

1．净饮

一般将1盎司的特基拉放入古典杯中，再准备一个小碟，碟内放几片柠檬和少量食盐，饮用时，将食盐撒在手背或者虎口处，舔食食盐，吞食柠檬片，再一口倒入特基拉酒。

2．加冰饮用

用古典杯加冰块饮用。

3．调配混合饮料

特基拉可与果汁混饮，也可调制鸡尾酒，如特基拉日出（Tequila Sunrise）、玛格利特（Margarita）等。

 



思考题：



1．什么是特基拉？



2．特基拉的名品有哪些？



3．特基拉的服务方式有哪些？





 任务7　中国白酒

任务设立：


本任务要求了解中国白酒的生产工艺、著名品牌及饮用方法。


任务驱动：

一、中国白酒的概念

中国白酒是以谷物、薯类等为原料，经发酵、蒸馏而成的烈性酒。由于该酒为无色液体，因此被称为“白酒”。白酒的酒精度为38～67度。白酒是中华民族的传统饮品，有数千年的历史，发展到现在，已经成为世界蒸馏酒中产量最大、品种最多的蒸馏酒，但由于中国白酒出口量很少，所以在其他国家影响不大。

二、中国白酒的生产原料

白酒的生产原料有高粱、玉米、大麦、大米、糯米、小麦等粮食谷物，以红薯为主的薯类以及米糠、稻皮、谷糠等代用原料。但主要还是前两种原料。我国酿酒人士对白酒的风格与原料的关系，有“高粱香、玉米甜、大米净、大麦冲”的说法。酿酒原料的不同和原料质量的优劣，与产出的酒的质量和风格有极其密切的关系，因此，在生产中要严格选料。

三、中国白酒的生产工艺

中国白酒的生产工艺与其他国家的蒸馏酒相比非常独特。虽然中国白酒的产地辽阔，原料多样，生产工艺也不尽相同。但是其生产工艺都有以下的共同点：以含淀粉或者糖类的物质为主要原料，以曲为糖化发酵剂，糖化和发酵同时进行，一般要经过多次糖化和发酵，多次蒸馏，长期储存，才能成酒。

四、中国白酒的香型

中国白酒的香型主要有以下五种。

（一）酱香型

酱香型又称茅香型，主要是以贵州茅台酒为代表。这类香型的白酒香气香而不艳，低而不淡，醇香幽雅，不浓不猛，倒入杯中过夜香气久留不散，且空杯比实杯还香，令人回味无穷。

（二）浓香型

浓香型又称泸香型，以四川泸州老窖特曲为代表。浓香型的酒具有芳香浓郁，绵柔甘洌，香味协调，入口甜，落口绵，尾净余长等特点。这也是判断浓香型白酒酒质优劣的主要依据。浓香型白酒的品种和产量均属全国大曲酒之首，全国八大名酒中，五粮液、泸州老窖、剑南春、洋河大曲、古井贡酒都是浓香型白酒中的优秀代表。

（三）清香型

清香型又称汾香型，以山西杏花村汾酒为主要代表。清香型白酒酒气清香芬芳醇正，口味甘爽协调，酒味纯正，醇厚绵软。其特点是清、爽、醇、净。清香型风格代表了我国老白干酒类的基本香型特征。

（四）米香型

米香型是指桂林三花酒为代表的一类小曲米液，是有悠久历史的传统酒种。米香型酒，蜜香清柔，幽雅纯净，入口柔绵，回味怡畅，给人以朴实纯正的美感。这类酒的代表有桂林三花酒、全州湘山酒、广东长乐烧等小曲米酒。

（五）兼香型

兼香型通常又称为复香型，即兼有两种及以上主体香气的白酒。这类酒在酿造工艺上吸取了清香型、浓香型和酱香型酒之精华，在继承和发扬传统酿造工艺的基础上独创而成。这种酒的闻香、口香和回香各有不同香气，具有一酒多香的风格。兼香型酒以董酒为代表，董酒既有大曲酒的浓郁芳香，又有小曲酒柔绵醇和、落口舒适、甜爽的特点，风格独特。

五、中国白酒的著名品牌

中国白酒的著名品牌：

（1）茅台酒　被誉为国酒。产于贵州北部的仁怀县茅台镇，是我国大曲酱香型酒的鼻祖。具有独特的空杯留香的特点，传统酒度53度。

（2）汾酒　产于山西汾阳县杏花村。酒度有38度、53度、65度三种。属于大曲清香型酒。

（3）泸州老窖　产于四川省泸州市，属于大曲浓香型白酒。无色透明。具有浓香、醇和、味甜、回味长的四大特色。酒度有38度、52度、60度三种。

（4）五粮液　产于四川省宜宾市。五粮液为浓香大曲酒中出类拔萃之佳品，酒度有39度、52度、60度三种。

（5）洋河大曲　产于江苏省，属于浓香型的大曲白酒。其突出特点是甜、绵软、净、香。其酒度为38度、48度、55度。

（6）西凤酒　产于陕西省。属于复合香型的大曲白酒。被誉为“酸、甜、苦、辣、香五味俱全而各不出头”，酒度有39度、55度、65度三种。

（7）古井贡酒　产于安徽省毫州。古井贡酒酒液清澈透明，幽香如兰，黏稠挂杯，酒味醇和，浓郁甘润，余香悠长。酒度有38度、55度、60度三种。

（8）剑南春　产于四川省。属于浓香型大曲酒。剑南春以“芳、洌、甘、醇”闻名。酒度有38度、52度、60度三种。

（9）郎酒　产于四川省。属于酱香型大曲酒。郎酒以“酱香浓郁、醇厚净爽、幽雅细腻、回味甜长”的独特风格著称。酒度有39度和53度两种。

（10）董酒　产于贵州省遵义市。董酒由于酒质芳香奇特，被人们誉为其他香型白酒独树一帜的“药香型”或“兼香型”典型代表。酒度有38度和58度两种。

六、中国白酒的饮用与服务

（一）用杯

所用杯具为利口酒杯或高脚酒杯，传统为小型陶瓷酒杯。

（二）饮用时机

一般作为佐餐酒。

（三）饮用方法

1．净饮

传统冬季可温烫，东南亚习惯冰镇。

2．调配混合饮料

在调制中式鸡尾酒中用做基酒。如用五粮液、橙汁、红石榴汁制成的鸡尾酒“遍地黄金”。

 



思考题：



1．中国白酒的分类以及名品代表有哪些？



2．说出10种你接触过的白酒。
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项目概述


 

酿造酒又称发酵酒或原汁酒。它是依靠酵母的发酵原理，把含有淀粉和糖类原料的物质发酵，在糖化酶的作用下产生酒精成分而形成的酒。酿造酒是最自然、传统的酿酒方式。酒度低，对人体的刺激性小。酒中含有多种营养成分，合理饮用有益身体健康。

酿造酒按原料性质分两大类：一类是以水果为原料酿造而成的，常见的有各种葡萄酒；另一类是以粮食为原料酿造而成，最为常见当属啤酒，还有黄酒、清酒等。

 


项目学习目标


 

1．了解酿造酒的种类。

2．掌握不同酿造酒的饮用方法。






 任务1　葡萄酒

任务设立：


本任务要求了解葡萄酒的分类、储藏和饮用方法。


任务驱动：

一、葡萄酒概述

葡萄酒是用新鲜的葡萄或葡萄汁经发酵酿成的酒精饮料。根据国际葡萄与葡萄酒组织的规定（OIV，1996），葡萄酒只能是破碎或未破碎的新鲜葡萄果实或葡萄汁经完全或部分酒精发酵后获得的饮料，其酒度不能低于8.5度。但是，根据气候、土壤条件、葡萄品种和一些葡萄酒产区特殊的质量因素或传统，在一些特定的地区，葡萄酒的最低总酒度可降低到7.0度。

多数史学家认为，葡萄酒的酿造起源于公元前6000年的古代波斯，即现今的伊朗。考古学家考古发现了古埃及人用来装葡萄酒的土陶罐，以及浮雕中清楚地描绘古埃及人栽培、采收葡萄、酿制步骤和饮用葡萄酒的情景，这至今已有5000多年的历史。此外，埃及古王国时代所出品的酒壶上，也刻有伊尔普（埃及语，即葡萄酒的意思）一词。西方学者认为，这才是人类葡萄与葡萄酒业的开始。

我国2000多年以前就有了葡萄与葡萄酒。古人称葡萄为蒲桃，有婴奠、葛患等原生葡萄种。我国汉代（公元前138年）张骞出使西域带回葡萄，引进酿酒艺人，开始有了葡萄酒。经东汉，到唐朝时有了较大的发展，葡萄酒的饮用也日趋广泛。13世纪，元朝统治期间，葡萄酒已是一个重要商品。但由于受历史条件的限制，始终停留在作坊式的生产水平，产量也不大。

1892年，著名的爱国侨领张弼士先生在山东烟台开办张裕酿酒公司，并从国外引进葡萄品种，这是我国第一个近代的新型葡萄酒厂。解放后，葡萄酒工业得到了国家重视，有了迅速发展。

二、葡萄酒分类

全世界葡萄酒品种繁多，一般按以下几个方面进行葡萄酒的分类：

（一）按酒的颜色分

（1）白葡萄酒　选择用白葡萄或浅红色果皮的酿酒葡萄，经过皮汁分离，取其果汁进行发酵酿制而成的葡萄酒，这类酒的色泽应近似无色，浅黄带绿，浅黄，禾秆黄。

（2）红葡萄酒　选择用皮红肉白或皮肉皆红的酿酒葡萄，采用皮汁混合发酵，然后进行分离陈酿而成的葡萄酒，这类酒的色泽应成自然宝石红色、紫红色、石榴红色等。失去自然感的红色不符合红葡萄酒色泽要求。

（3）桃红葡萄酒　此酒是介于红、白葡萄酒之间，选用皮红肉白的酿酒葡萄，进行皮汁短时期混合发酵达到色泽要求后进行分离皮渣，继续发酵，陈酿成为桃红葡萄酒。这类酒的色泽应该是桃红色，或玫瑰红、淡红色。

（二）按酒内糖分分

（1）干葡萄酒也称干酒，原料（葡萄汁）中糖分完全转化成酒精，残糖量在0.4％以下，口评时已感觉不到甜味，只有酸味和清怡爽口的感觉。干酒是世界市场主要消费的葡萄酒品种，也是我国旅游和外贸中需要量较大的种类。干酒由于糖分极少，所以葡萄品种风味体现最为充分，通过对干酒的品评是鉴定葡萄酿造品种优劣的主要依据。

（2）半干葡萄酒含糖量为4～12克/升，欧洲与美洲消费较多。

（3）半甜葡萄酒含糖量为12～40克/升，味略甜，是日本和美国消费较多的品种。

（4）甜葡萄酒　葡萄酒含糖量超过40克/升，口评能感到甜味的称为甜葡萄酒。质量高的甜酒是用含糖量高的葡萄为原料，在发酵尚未完成时即停止发酵，使糖分保留在4％左右，但一般甜酒多是在发酵后另行添加糖分。中国及亚洲一些国家甜酒消费较多。

（三）按是否含二氧化碳分

（1）静酒　不含二氧化碳的酒为静酒。

（2）气酒　含二氧化碳的葡萄酒为气酒，这又分为两种：

①天然气酒：酒内二氧化碳是发酵中自然产生的，如法国香槟省出产的香槟酒。

②人工气酒：二氧化碳是用人工方法加入酒内的。

（四）按酿造方法分

1．天然葡萄酒

这是完全用葡萄为原料发酵而成，不添加糖分、酒精及香料的葡萄酒。

2．特种葡萄酒

特种葡萄酒是指用新鲜葡萄或葡萄汁，在采摘或酿造工艺中使用特种方法酿成的葡萄酒，又分为：

（1）加强葡萄酒　在天然葡萄酒中加入白兰地、食用酒精或葡萄酒精、浓缩葡萄汁等，酒精度在15％～22％的葡萄酒。

（2）加香葡萄酒　以葡萄原酒为酒基，经浸泡芳香植物或加入芳香植物的浸出液（或蒸馏液）而制成的葡萄酒。

（3）冰葡萄酒　将葡萄推迟采收，当气温低于－7℃，使葡萄在树体上保持一定时间，结冰，然后采收、带冰压榨，用此葡萄汁酿成的葡萄酒。

（五）按饮用方式分

1．开胃葡萄酒

在餐前饮用，主要是一些加香葡萄酒，酒精度一般在18％以上，我国常见的开胃酒有“味美思”。

2．佐餐葡萄酒

同正餐一起饮用的葡萄酒，主要是一些干型葡萄酒，如干红葡萄酒、干白葡萄酒等。

3．餐后葡萄酒

在餐后饮用，主要是一些加强的浓甜葡萄酒。

三、葡萄酒的酿造与贮藏

（一）葡萄酒的生产工艺

1．红葡萄酒的酿造过程

（1）破皮去梗　红酒的颜色和紧涩口味主要来自葡萄皮中的红色素和单宁等，所以必须先破皮让葡萄汁液能和皮接触释放出这类物质。

（2）浸皮与发酵　完成破皮去梗后葡萄汁和皮会一起放入酒槽中，一边发酵一边浸皮。较高的温度可以加深酒的颜色，但温度过高会杀死酵母并丧失葡萄酒的新鲜果香，所以温度的控制必须适度（30℃）。发酵产生的二氧化碳会将葡萄皮推到酿酒槽顶端，无法达到浸皮的效果，可用机械搅拌或用脚踩碎葡萄皮块和葡萄酒充分混合。浸皮的时间越长，释入酒中的酚类物质、香味物质、矿物质等越浓。发酵完后，酒槽中液体的部分导引到其他酒槽。固体的部分则还须经过榨汁的程序。

（3）榨汁　葡萄皮榨汁后所得的液体浓稠，单宁含量高，酒精低。部分将加到葡萄酒中。

（4）橡木桶培养　所有高品质的红酒都经橡木桶的培养，有补充红酒的香味，提供适度的氧气使酒更圆润和谐等功用。培养时间依据酒质而定，较涩的酒需要较长的时间，通常不超过两年。

（5）酒槽培养　适合年轻就饮用的红葡萄酒通常只在酒槽中培养，培养过程主要为了提高稳定性、使酒成熟，口味更和谐。

（6）澄清　红酒是否清澈跟品质没有太大的关系。为了美观，或使酒更稳定，通常还是会进行澄清及过滤的程序。

（7）装瓶。

2．白葡萄酒的酿造过程

（1）采收　白葡萄比较容易氧化，采收时必需尽量保持果粒完整以免葡萄氧化而影响品质。

（2）破皮　白葡萄榨汁前有时会先进行破皮挤出果肉，有时也会先去梗。红葡萄则一律直接榨汁。

（3）榨汁　葡萄的皮、梗和籽中的单宁和油脂会影响白葡萄酒品质，榨汁必须温和进行，葡萄梗提供空隙，方便榨汁的进行。

（4）澄清　葡萄汁需经过沉淀才开始发酵，需一天左右的时间。

（5）橡木桶发酵　许多白葡萄酒的发酵是在橡木桶中进行，容量小散热快，有很好的控温效果，发酵过程中橡木桶的木香、香草香等气味会溶入葡萄酒中使酒香更丰富，清淡的白葡萄酒并不太适合此种方法。

（6）酒槽发酵　一般白葡萄酒的发酵主要在不锈钢桶中进行，为了缓慢进行以保留葡萄原有的香味及细腻口感，温度必须控制在18～20℃。

（7）橡木桶培养　发酵后死亡的酵母会沉淀于桶底，定时搅拌让死酵母和酒混合，可以让酒变得更圆润。

（8）酒槽培养　白葡萄酒发酵完之后还需经过乳酸发酵等程序使酒变得更稳定。由于白葡萄酒比较脆弱，培养的过程必须在密封的酒槽中进行。乳酸发酵之后会减弱白葡萄酒酸味。

（9）澄清　装瓶前，还要去掉死酵母和葡萄碎屑等杂质。可以用换桶、过滤等方式澄清葡萄酒。

（10）装瓶。

（二）葡萄酒的储存及饮用技巧

新鲜葡萄汁（浆）经发酵而制得的葡萄酒称为原酒。原酒不具备商品的质量水平，还需要经过一定时间的贮存（或称陈酿）和适当的工艺处理，使酒质逐渐完善，最后达到商品葡萄酒应有的品质。

贮酒一般需在低温下进行，老式葡萄酒厂贮存过程是在传统的地下酒窖中进行，随着近代冷却技术的发展，葡萄酒厂的贮存已向半地上、地上和露天贮存方式发展。

贮酒室条件：

（1）温度　一般以8～18℃为佳。干酒10～15℃，白葡萄酒8～11℃，红葡萄酒12～15℃，甜葡萄酒16～18℃，山葡萄酒8～15℃。

（2）湿度　以饱和状态（85％～90％）为宜。

（3）通风　室内有通风设施，保持室内空气新鲜。

（4）卫生　室内保持清洁。

合理的葡萄酒贮存期，一般白葡萄原酒贮存期为1～3年。干白葡萄酒则更短，为6～10个月。红葡萄酒由于酒精含量较高，同时单宁和色素物质含量也较多，色泽较深。适合较长时间贮存，一般为2～4年。其他生产工艺不同的特色酒，更适宜长期贮存，一般为5～10年。

（三）葡萄酒的饮用

1．葡萄酒饮用时的最佳温度

（1）红葡萄酒　室温，18℃左右。一般的红葡萄酒，应该在饮用前1～2小时先开瓶，让酒呼吸一下，名为“醒酒”。对于比较贵重的红葡萄酒，一般要先冰镇一下，时间约1小时。

（2）白葡萄酒　10～12℃。对于酒龄高于5年的白葡萄酒可以再低1～2℃，因此，喝白葡萄酒前应该先把酒冰镇一下，一般在冰箱中要冰2小时左右。

（3）香槟酒（气泡葡萄酒）　8～10℃喝香槟酒前应该先冰镇一下，一般至少冰3小时，因为香槟的酒瓶比普通酒瓶厚2倍。

2．葡萄酒与酒杯的搭配

（1）红葡萄酒　郁金香型高脚杯（图75），杯身容量大则葡萄酒可以自由呼吸，杯口略收窄则酒液晃动时不会溅出来且香味可以集中到杯口，持杯时，可以用拇指、食指和中指捏住杯茎，手不会碰到杯身，避免手的温度影响葡萄酒的最佳饮用温度。
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图75


（2）白葡萄酒　小号的郁金香型高脚杯（图76），杯身容量大则葡萄酒可以自由呼吸，杯口略收窄则酒液晃动时不会溅出来且香味可以集中到杯口，白葡萄酒饮用时温度要低，白葡萄酒一旦从冷藏的酒瓶中倒入酒杯，其温度会迅速上升，为了保持低温，每次倒入杯中的酒要少，斟酒次数要多。
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（3）香槟（气泡葡萄酒）　杯身纤长的直身杯或敞口杯（图77），便于酒中金黄色的美丽气泡上升过程更长，从杯体下部升腾至杯顶的线条更长，让人欣赏和遐想。

[image: ]



图77


（4）干邑（白兰地）　郁金香球型矮脚杯（图78），持杯时便于用手心托住杯身，借助人的体温来加速酒的挥发。
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3．葡萄酒的服务操作

品饮葡萄酒实际上是在分享一种高贵的、内涵极为丰富的艺术品。葡萄酒的文化所表现的是一种协调美，这种协调使得葡萄酒已不再是纯粹的葡萄酒，而是一种自然平衡的杰作，是人类理性与感性的结晶。葡萄酒服务操作面对顾客，服务技术常常给人留下深刻的印象。技术高超而又体察入微的酒吧工作人员动作正确、迅速、简便而又优美，可以运用娴熟的操作技术来创造热烈的饮酒气氛，使客人达到精神上的满足。因此，葡萄酒的服务操作不仅需要一定的技术功底，而且需要相当的表演天赋。

（1）示瓶　在餐厅酒吧中，顾客常点整瓶葡萄酒。凡客人点用的整瓶酒品为开启之前都应让顾客过目；开瓶后由主人先品尝酒味，这已经成为酒品服务中重要的礼仪规范。这种验酒程序一是表示对顾客尊重；二是核实一下是否有错误；三是证明酒品质量的可靠性。白葡萄酒标签面向顾客，经顾客认可后，置于冰桶内，放在点酒顾客右侧以供饮用。红葡萄酒可放置在美观别致的酒篮中。因其陈年较久，常会有沉淀，故不要上下摇动。陈年红葡萄酒要经过滗酒处理，滗酒时容器温度应与酒液温度相同。然后，将酒篮平放在客人右侧以供饮用。

（2）开瓶　开葡萄酒瓶的方法要视酒品特点的不同而有所不同。

①选择一只好的开瓶器。

②割破锡箔纸。

③把瓶口擦干净。

④把开瓶器从瓶塞的中间钻进去。

⑤利用杠杆原理，将瓶塞慢慢地拔出来，再将木塞给客人鉴定，并同时用餐巾把瓶口擦干净。

⑥倒少量酒给点酒人品尝，认可后再斟酒。

⑦白葡萄酒一般斟1/2杯，红葡萄酒斟1/3杯。

四、葡萄酒主要产区

（一）国内

1．通化

这里由于天气寒冷，主要种植抗寒性强的山葡萄（V. amurensis），其中有些年份采摘到的长白山野生山葡萄仅有350～450吨。主要品牌：通化酒厂、长白山酒厂。

2．渤海湾

这里受海洋的影响，气候变化稳定，热量丰富，雨量适中，土壤适宜，自然条件优越，是我国优秀的酿酒葡萄产地。主要品种有霞多丽、贵人香、赤霞珠、品丽珠、蛇龙珠、美乐、佳丽酿和白玉霓等，酿成的干型葡萄酒风格突出、口味协调、品质高雅。渤海湾产区的葡萄酒占到中国葡萄酒产量的2/3。主要品牌：华东酒庄、君顶酒庄、朗格斯酒庄、张裕卡斯特、王朝、华夏长城、长城金色庄园（烟台）。

3．怀涿盆地

这里气温适中，光照充足，昼夜温差大，雨量偏少，十分适宜龙眼、牛奶葡萄的生长。近十年推广赤霞珠、梅鹿辄等世界优良酿酒品种已获成功。主要品牌：中法庄园、红叶酒庄、容辰酒庄、德尚酒庄、张裕爱斐堡、沙城长城庄园。

4．清徐

大多分布在山坡梯田上，海拔多为800～900米，光照充足，雨量适中、气候温和，土壤肥沃，多砾石，十分适宜葡萄的生长。几年前新建的怡园酒庄种植了霞多丽、赤霞珠、梅鹿辄等国际名种，葡萄成熟时，糖度都超过20％，酸度达到0.6％，葡萄酒质量极佳。主要品牌：怡园酒庄。

5．银川

气候干燥，昼夜温差大，光照充足，土壤含砾石，未开垦，土质原始，适宜葡萄的生长，是目前西北较大的酿酒葡萄产区，现已新建了广夏、民化、御马三家大规模的葡萄酒企业。

6．甘肃武威

近年来梅鹿辄、黑比诺、霞多丽等国际名种已大面积推广。根据专家品评，这个产区的葡萄酒颜色红艳，果香浓郁，酒体完美，是我国西北葡萄酒的佼佼者。主要品牌：莫高、祁连、国风、皇台、苏武山。

7．新疆吐鲁番

这里历来是我国无核白葡萄生产和制葡萄干的基地。现在这里成功地试种了赤霞珠、梅鹿辄、品丽珠、歌海娜、西拉等酿酒葡萄，葡萄糖度较高，酸度相对较低，适于酿制具有西域特色的高档甜型葡萄酒，品质极佳。主要品牌：乡都。

8．新疆石河子

1997年在这里创建的新天葡萄酒公司，是中国西北最大的葡萄酒企业，葡萄园面积达15万亩，这里气候温和、降水适中、土壤富含矿物质、葡萄品质极好、无污染，是中国酿制优质葡萄酒的绿色食品基地。主要品种有龙眼、牛奶、赤霞珠、梅鹿辄、霞多丽、黑比诺等，一些抗病性差的优良白色酿酒品种如索味浓、雷司令等及早中熟红色酿酒品种在该地区有较大的发展前途。主要品牌：新天。

9．云南弥勒

这是我国最具特色的新兴的葡萄酒产区，它是我国纬度最低（北纬25°）、海拔最高（1500m），气候最多样化、土壤最红、酸度最高、红葡萄颜色最深、欧美杂种酿酒葡萄（玫瑰蜜）种植最多的一个特殊产区。主要品种：玫瑰蜜及赤霞珠、梅鹿辄。主要品牌：云南红、香格里拉。

（二）国外

1．法国

法国颇受葡萄酒神的青睐，得天独厚地具有多样化的气候和地势。全国不同土壤和天气状况孕育出各式各样的葡萄品种，进而生产出一系列闻名全球的葡萄酒和烈酒。

法国葡萄酒在产量上仅次于意大利，但其品质和名气则在全世界堪称经典。法国各个主要产酒葡萄品种、地域文化及气候条件不同而各有特色。各地方的酒类管制法规都严格地监控着酒的来源和酿造。

（1）波尔多（Bordeaux）　葡萄酒之王的领地　世界最大产区波尔多的酒享誉全世界，红酒不浓不淡，细腻而不会有太多的酒精味，颜色多呈美丽的红宝石色泽，而且上佳的红葡萄酒具有越陈越好的特质，波尔多也生产与特级的勃艮第白酒抗衡的上好干白葡萄酒及稀有的贵腐甜酒。其主要产区有：美度区、圣达美利安、格拉芙、索丹。

（2）勃艮第（Burgundy）　葡萄酒皇后的修道院　勃艮第地区从第戎一直向南延伸至里昂。包括了夏布利、科多尔、马孔和宝祖利等著名产酒区。教会势力的扩张，使得勃艮第产区的酒誉满全球。全世界最昂贵的红葡萄酒就产于此地。与波尔多产区不同的是波尔多葡萄酒大都由数种不同的葡萄品种酿制，而勃艮第葡萄酒几乎都是由单一葡萄品种所酿造；此外在波尔多区所谓的Grand Cru特级酒是由1855年的官式芝朗迪分级榜所制订的，而勃艮第的特级酒则是由教会长老来评定。

（3）阿尔萨斯（Alsace）　位于法国东北部，产区内沿着山坡耸立着保存完整的中世纪村庄，点缀出法国景致最优美的葡萄园风光。单位公顷产量高，但所有阿尔萨斯的葡萄酒都必须在本地装瓶，不能散装出售，所以阿尔萨斯葡萄酒都保证是原装品质。

2．西班牙和葡萄牙

西班牙是世界上葡萄种植面积最大，产酒量世界排名第三的国家。西班牙酒以雪利酒、里奥哈酒和起泡卡瓦酒最为著名；葡萄牙则以酿制波特酒和马德拉酒为主。

3．意大利

世界最大的葡萄酒生产国，产酒历史悠久。出口量与法国并列前茅，产地面积仅次于西班牙。气泡酒以阿斯大林最为有名，强化葡萄酒有产自西西里岛的马莎拉，混合葡萄酒有苦艾酒。意大利近年也开始着力于顶级葡萄酒的开发。意大利最著名且产量较丰的地区有：皮蒙、威尼托、托斯卡枘。

4．德国

德国的葡萄酒八成以上都是白葡萄酒，口味甜味、清淡、酸度高、酒精度低。主要的葡萄酒产区是莱茵河及莱茵河的支流摩舍尔河地区。主要的酿酒葡萄品种是雷司令。

5．加拿大

自20世纪60年代以来，北美酿酒业的发展和进步令人刮目相看。加拿大最好的葡萄酒产自于安大略湖地区，魁北克地区的冰酒成为甜酒中的一支奇葩。

6．美国加利福尼亚

有人说：“美国葡萄酒＝加州葡萄酒”，实际确实如此，美国葡萄酒约有90％是在加州酿造的。其主要的产区为纳帕山谷、索罗马山谷和俄罗斯河山谷。主要的酿酒葡萄品种莎当妮和卡伯纳苏维戎，金粉黛是美国自己培育的葡萄品种。

7．南美

南美的智利和阿根廷拥有颇具规模的酿酒业。优质的智利红酒由美乐、卡伯纳苏维戎和黑比诺葡萄酿造而成，优质的白葡萄酒是由莎当妮、经过改进的白苏维戎、雷司令酿成。马尔贝克葡萄与卡伯纳。苏维戎混合后酿成了阿根廷最好的红葡萄酒。

8．澳大利亚

澳大利亚在酿制优质葡萄酒领域起步较晚，但现已能酿造出一些引人瞩目的葡萄酒。产酒区主要为巴诺桑山谷和艾登山谷。酿制红葡萄酒的主要品种为苏维戎和黑比诺，优质产品白葡萄品种有苏维戎、莎当妮和雷司令。

五、世界上著名葡萄酒

（一）红葡萄酒

1．柯诺苏珍藏赤霞珠干红葡萄酒（图79）
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2．柯诺苏黑比诺干红葡萄酒（图80）

[image: ]



图80


3．杰卡斯珍藏赤霞珠干红葡萄酒（图81）
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4．路易乐图世家黑比诺干红葡萄酒（图82）
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5．戴博王宫波邻梅洛卡本妮苏维翁，卡本妮弗朗克（图83）
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6．敏狮岚驰梅多克珍藏干红葡萄酒（图84）
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7．帝国田园陈酿干红葡萄酒（图85）

[image: ]



图85


8．卖克基阿罗修女干红（图86）
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9．云咸BIN555西拉干红葡萄酒（图87）
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10．卡氏家族艾拉莫马尔贝克（图88）
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11．王朝干红葡萄酒（图89）
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12．长城解百纳（图90）
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（二）白葡萄酒

1．路易乐图世家马岗路尼莱格尼白葡萄酒（图91）
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2．杰卡斯珍藏赤霞珠干白葡萄酒（图92）
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3．桑塔丽塔古园莎当妮（图93）
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4．敏狮岚驰长相思波尔多干白葡萄酒（图94）
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5．王朝干白（图95）
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6．龙徽夏多内葡萄酒（图96）
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（三）香槟酒（气泡酒）

1．白雪香槟（图97）
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2．酩悦香槟（图98）
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3．黄色峡谷红气泡酒（图99）
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4．鹰标干起泡酒（图100）
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思考题：



1．什么是葡萄酒？



2．葡萄酒的分类有哪几种？



3．葡萄酒的服务方式有哪些？



4．举例说出生活中接触过的一些葡萄酒。至少说出5种。





 任务2　啤酒

任务设立：


本任务要了解啤酒的分类、著名品牌、特征和饮用方法。


任务驱动：

一、啤酒概述

啤酒是以大麦芽、酒花、水为主要原料，经酵母发酵酿制而成的饱含二氧化碳气体的含酒精饮料。现在国际上的啤酒大部分均添加辅助原料。有的国家规定辅助原料的用量总计不超过麦芽用量的50％。但在德国，除制造出口啤酒外，国内销售啤酒一概不使用辅助原料。国际上常用的辅助原料为：玉米、大米、大麦、小麦、淀粉、糖浆和糖类物质等。

已知最古老的酒类文献，是公元前6000年左右巴比伦人用黏土板雕刻的献祭用啤酒制作法。中世纪以前，啤酒多由妇女在家庭酿制。到中世纪，啤酒的酿造已由家庭生产转向修道院、乡村的作坊生产，并成为修道院生活的一个重要内容。修道院的主要饮食是面包和啤酒。中世纪的修道院，改进了啤酒酿造技术，与此同时啤酒的贸易关系也建立并掌握在牧师手中。17～18世纪，德国啤酒盛行，一度使葡萄酒不景气。19世纪初，英国的啤酒生产大规模工业化。19世纪中叶，德国巴伐利亚州开始出现下面发酵法，酿出的啤酒由于风味好，逐渐在全国流行。目前全世界啤酒年产量已居各种酒类之首。

中国啤酒业的发展比较滞后。1949年以前，全国啤酒厂不到十家，总产量不足万吨。1949年后，中国啤酒工业发展较快，并逐步摆脱了原料依赖进口的落后状态。中国的啤酒于1954年开始进入国际市场，现在啤酒业在国内发展迅速，国内知名品牌引导市场发展。如华润雪花啤酒、哈尔滨啤酒、燕京啤酒、青岛啤酒等。

目前，年产量已经稳居世界第一，啤酒生产装备和生产技术也有了很大程度的提高。特别是世界上著名的大啤酒公司如英博集团（Inbev）、安海斯-布希集团（Anheuser-Busch）、喜力公司（Heineken）、南非米勒公司（SAB Miller）、嘉士伯公司（Carlsberg）等纷纷与国内的啤酒工厂、啤酒集团合资或合作，不仅对国内啤酒工业的发展注入了巨额的资金，更重要的是引进了国外先进的管理理念和先进的装备与工艺技术，使我国的啤酒工业在各方面都有了迅速的发展，特别是进入21世纪后，工艺技术与装备的进步更大。

二、啤酒分类

全世界啤酒品种繁多，一般按以下几个方面进行分类。

1．根据麦芽汁浓度分类

啤酒酒标上的度数与白酒上的度数不同，它并非指酒精度，它的含义为麦芽汁的浓度，即啤酒发酵进罐时麦汁的浓度。主要的度数有18度、16度、14度、12度、11度、10度、8度啤酒。日常生活中我们饮用的啤酒多为11度、12度啤酒。

2．根据啤酒色泽分类

（1）淡色啤酒　淡色啤酒为啤酒产量最大的一种。浅色啤酒又分为浅黄色啤酒、金黄色啤酒。浅黄色啤酒口味淡爽，酒花香味突出。金黄色啤酒口味清爽而醇和，酒花香味也突出。

（2）浓色啤酒　色泽呈红棕色或红褐色，浓色啤酒麦芽香味突出、口味醇厚、酒花苦味较清。

（3）黑色啤酒　色泽呈深红褐色乃至黑褐色，产量较低。黑色啤酒麦芽香味突出、口味浓醇、泡沫细腻，苦味根据产品类型而有较大差异。

3．根据杀菌方法分类

（1）鲜啤酒　啤酒包装后，不经巴氏灭菌的啤酒。这种啤酒味道鲜美，但容易变质，保质期7天左右。

（2）熟啤酒　经过巴氏灭菌的啤酒。可以存放较长时间，可用于外地销售。瓶装保质期为6个月左右；听装保质期12个月左右。

4．根据包装容器分类

（1）瓶装啤酒　国内主要为640毫升和355毫升两种包装。国际上还有500毫升和330毫升等其他规格。

（2）听装啤酒　采用铝合金为材料，规格多为355毫升。便于携带，但成本高。

（3）桶装啤酒　材料一般为不锈钢或塑料，容量为30升。啤酒经瞬间高温灭菌，温度为72℃，灭菌时间为30秒。多在宾馆、饭店出现，并专门配有售酒机。酒桶内的压力，可以保持啤酒的卫生。

5．根据啤酒酵母性质分类

（1）上发酵啤酒　采用上面酵母。发酵过程中，酵母随CO2
 浮到发酵面上，发酵温度15～20℃。啤酒的香味突出。

（2）下发酵啤酒　采用下面酵母。发酵完毕，酵母凝聚沉淀到发酵容器底部，发酵温度5～10℃。啤酒的香味柔和。世界上绝大部分国家采用下面发酵啤酒。我国的啤酒均为下面发酵啤酒。

6．根据生产方法分类

（1）比尔森（Pelsen）啤酒　原产于捷克斯洛伐克，是目前世界上饮用人数最多的一种啤酒，是世界上啤酒的主导产品。中国目前绝大多数的啤酒均为此种啤酒。它是一种下面发酵的浅色啤酒，特点为色泽浅，泡沫丰富，酒花香味浓，苦味重但不长，口味纯爽。

（2）多特蒙德啤酒（Dortmunder beer）　是一种淡色的下面发酵啤酒，原产于德国的多特蒙德。该啤酒颜色较深，苦味较轻，酒精含量较高，口味甘淡。

（3）慕尼黑啤酒（Mumich dark beer）　是一种下面发酵的浓色啤酒，原产于德国的慕尼黑。色泽较深，有浓郁的麦芽焦香味，口味浓醇而不甜，苦味较轻。

（4）博克啤酒（Bock beer）　是一种下面发酵的烈性啤酒，棕红色，原产地也为德国。发酵度极低，有醇厚的麦芽香气，口感柔和醇厚，泡沫持久。

（5）英国棕色爱尔啤酒（English Brown Ale）　是英国最畅销的爱尔啤酒。色泽呈琥珀色，麦芽香味浓，口感甜而醇厚，爽口微酸。

（6）司都特（Stout）黑啤酒　是一种爱尔兰生产的上面发酵黑啤酒。都柏林Guinmess生产的司都特是世界上最受欢迎的品牌之一。特点为色泽深厚，酒花苦味重，有明显的焦香麦芽味，口感干而醇，泡沫好。

（7）小麦啤酒　是在啤酒制作过程中添加部分小麦所生产的啤酒。此种酒的生产工艺要求较高，酒的储藏期较短。此种酒的特点为色泽较浅，口感淡爽，苦味轻。

三、啤酒的特征与保管

（一）啤酒的特征

（1）泡沫　是啤酒的主要特征之一，是衡量啤酒质量的标准之一。把啤酒缓缓倒入玻璃杯内，泡沫立即冒起，洁白细腻而且均匀持久、挂杯能保持在2分钟左右者为佳品，如果泡沫粗大且微黄、消失快又不挂杯者为劣品。

（2）颜色　国内生产的多数产品均为淡色啤酒，光泽应清澈透明，且呈悦目的金黄色；浓色啤酒则要求酒液越深越好。如酒色黄浊、透明度差、黏性大甚至有悬浮物，即为劣质啤酒。

（3）香气　啤酒要求具有浓郁的酒花幽香和麦芽清香，淡色啤酒突出酒花香，浓色啤酒突出麦芽香。

（4）口味　入口感觉酒味纯正清爽，苦味柔和，口味醇厚，有愉快的芳香，并且“杀口力强”的为好酒，如有老熟味、酵母味或涩味者均为劣品。

（二）啤酒的保管

（1）啤酒应避免阳光直接照射，因为阳光中的紫外线能使啤酒加速氧化，从而产生浑浊沉淀现象，影响饮用效果。因此为了保护啤酒的质量，应多选用棕色瓶装啤酒。现在很多高档啤酒选用易拉罐或铁桶包装，这样保存期会更长一些。

（2）将啤酒储存在干净通风的暗处，要注意清洁、温度和压力。

（3）啤酒应在保质期内饮用。瓶装熟啤酒保质期一般在120天左右，瓶装生啤酒保质期在二个月左右，听装啤酒一般在12个月左右，桶装生啤酒一般保质期在7天左右。

（4）储存温度要适度。温度太低会使啤酒气泡消失，酒因变质而混浊；温度过高，容易引起啤酒再次发酵，酒里气体放出，成为野啤酒。一般啤酒储存温度在8℃较为适宜。

（5）啤酒的气压应保证为一个大气压。桶装啤酒打开后应尽快接上二氧化碳气罐，在整桶啤酒出售过程中保持压力，否则失掉碳酸气的酒会变得平淡无味。

四、啤酒的饮用与服务操作

（一）啤酒的饮用

有许多人在饮用啤酒时跟饮用白酒一样，慢慢地饮，一杯啤酒要饮很长时间，这种饮用方法是错误的。啤酒应该是大口大口地喝，一杯啤酒应该尽快喝完。首先啤酒的醇香和麦芽香刚刚倒入杯中是很浓郁、很诱人的，若时间放长，香气就会挥发掉。其次啤酒刚倒入杯中时，有细腻洁白的泡沫，它能减少啤酒花的苦味，减轻酒精对人的刺激。再次是啤酒中的二氧化碳倒入杯中时，能从杯底升起一串串很好看的二氧化碳气泡，酒内含有的这些二氧化碳饮入口中，因有麻辣刺激感，而令人有一种爽快的感觉。尤其是在大口喝进啤酒后，容易打嗝，这就使人有了一种舒适、凉爽的感觉。最后啤酒的酒温以10～15℃饮用为宜。若倒在杯内的时间过长，其酒温必然升高，酒香就会产生异味，而使苦味突出，失去爽快的感觉。因而啤酒应该大口大口地喝。

1．维护心脏健康

大量的研究表明，适度饮酒，包括啤酒，可降低患心脏病的危险。在2006年的研究中，美国哈佛大学公共卫生学院的研究人员发现，在生活方式健康的男性中，适度饮酒者比禁酒者的心脏病发作的风险，降低了40％～60％。

2．保护血管

2007年美国哈佛大学公共卫生学院的研究人员发现，适量喝啤酒的高血压男性患者，其致死性和非致死性心脏病发作的风险都有所减低。适度喝啤酒也有助于防止血栓形成，预防缺血性脑卒中。

3．降低糖尿病风险

研究显示，糖尿病人适度饮酒也能减少最大的杀手——冠心病发作的风险。研究还表明，轻度饮酒习惯可帮助保护来自发展中国家的糖尿病患者。这可能是因为，饮酒会增加胰岛素敏感性或产生消炎作用。

4．提高认知能力

研究表明，啤酒对大脑有益。2006年刊登在《美国心脏协会杂志》上的报告表明，适量饮酒可能让妇女获得更好的认知能力。2003年出版的《美国医学会杂志》上的研究说，65岁以上的老年人每周饮用1～6杯含酒精的饮料和禁酒、酗酒相比，患老年痴呆症的风险较低。

5．使骨骼强壮

研究表明，啤酒在预防骨质流失与重建男性骨量上面可以发挥作用，但对于年轻妇女、更年期过后的妇女却没有发现益处。据称，可能是饮料中硅含量较高。但过量饮酒，可导致骨折的几率大大增加。

6．保持活力

研究表明，在适度饮酒与总死亡率间有一种相反的联系，据2005年来自美国农业部的报告称，每天喝1～2杯酒的人，死亡风险似乎最低，这可能是由于啤酒起到了预防冠心病和脑卒中的作用。

（二）啤酒的服务操作

1．啤酒杯

常用的标准啤酒杯有三种形状，一种是杯口大、杯底小的喇叭形平底杯，俗称皮尔森杯；第二种是杯底较厚的飓风杯，这种酒杯用于啤酒的服务，增加了倒酒的难度。这两种酒杯常用于瓶装啤酒。第三种是带把柄的啤酒杯，酒杯容量大，一般用于桶装生啤酒。

洁净的啤酒杯能让泡沫在酒杯中呈圆形，保持新鲜口感。洁净的啤酒杯必须没有油污、灰尘和其他杂物。油脂对泡沫形成极大的销蚀作用，任何油污无论能否看出，都会浮在酒的液面上，使浓郁而洁白的泡沫层受到影响甚至很快消失；此外不干净的杯子还会影响口感和味道。

2．倒啤酒的程序

一杯优质的啤酒应带有很丰富的泡沫，俗称“八分酒液、二分泡沫”。杯中无泡沫或啤酒少而泡沫太多并溢出都会使客人扫兴。另外，应注意洁净的啤酒杯中优质的泡沫形成还取决于倒啤酒时杯子的倾斜角度和保持倾斜度时间的长短两个原因。

五、啤酒主要品牌介绍

（一）国内著名品牌

（1）华润雪花啤酒泡沫丰富洁白如雪，口味持久溢香似花，清新爽口。

（2）青岛啤酒（图101）是国内著名的比尔森型啤酒具有百年的生产历史。其色泽浅黄，具有清新的酒花香味，苦味适中，口味醇和，清爽适口。
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（3）燕京啤酒是国内著名品牌之一，色泽浅黄带绿，具有清新的酒花香味，苦味适中，口味清爽柔和，后味干净。

（4）哈尔滨啤酒始于1900年，是国内著名品牌之一，酒花香味浓郁，口味纯正爽口，酒液浅黄晶莹，泡沫洁白细腻。

（二）世界著名啤酒

（1）卢云堡（Lowenbrau）是德国传统啤酒，色泽较深。

（2）慕尼黑（Munich）是德国慕尼黑地区生产的优质啤酒。该啤酒轻快爽适，有浓郁的焦麦芽香味，口味微苦。

（3）嘉士伯（Carlsberg）是丹麦生产的著名啤酒。

（4）百威（Budweiser）（图102）是美国生产的一种极富时代感的清淡型啤酒。
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（5）麒麟（Kirin）是日本生产的著名啤酒。

（6）朝日（Asahi）是日本生产的啤酒，口味较重。

（7）虎牌（Tiger）是新加坡和荷兰合资生产的著名啤酒。

（8）生力（San Miguel）是菲律宾广受欢迎的啤酒。

（9）福斯特（Foster）是澳大利亚生产的著名啤酒。

（10）喜力（Heineken）（图103）是荷兰的传统啤酒。
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（11）圣马丁（San Martin）是西班牙生产的著名啤酒。

（12）科罗拉（Coroua）（图104）是墨西哥生产的著名啤酒。
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（13）艾丁格无醇啤酒（Erdinger）（图105）是德国生产的无醇啤酒。
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思考题：



1．什么是啤酒？



2．啤酒的分类有哪几种？



3．啤酒的生产过程。



4．说出生活中接触过的啤酒，至少说出10种。



5．如何鉴别啤酒的质量？





 任务3　黄酒

任务设立：


本任务要求了解黄酒的分类和主要品种。


任务驱动：

 

黄酒是我国的民族特产，也称为米酒（rice wine），属于酿造酒，在世界三大酿造酒（黄酒、葡萄酒和啤酒）中占有重要的一席之地。酿酒技术独树一帜，成为东方酿造界的典型代表和楷模。其中以浙江绍兴黄酒为代表的麦曲稻米酒是黄酒历史最悠久、最有代表性的产品；襄樊黄酒、山东即墨老酒是北方粟米黄酒的典型代表；福建龙岩沉缸酒、福建老酒是红曲稻米黄酒的典型代表。

黄酒是世界上最古老的酒类之一，源于中国，且唯中国有之，与啤酒、葡萄酒并称世界三大古酒。在三千多年前，商周时代，中国人独创酒曲复式发酵法，开始大量酿制黄酒。黄酒产地较广，品种很多，著名的有浙江花雕酒、状元红、上海老酒、绍兴加饭酒、福建老酒、江西九江封缸酒、江苏丹阳封缸酒、无锡惠泉酒、广东珍珠红酒、山东即墨老酒等。但是被中国酿酒界公认的、在国际国内市场最受欢迎的、最具中国特色的，首推绍兴酒。

黄酒以大米、黍米为原料，一般酒精含量为14％～20％，属于低度酿造酒。黄酒含有丰富的营养，含有21种氨基酸，其中包括有特种未知氨基酸，人体自身不能合成必须依靠食物摄取的八种必需氨基酸，故被誉为“液体蛋糕”。

一、黄酒的分类

经过数千年的发展，黄酒家族的成员不断扩大，品种琳琅满目。酒的名称更是丰富多彩。最为常见的是按酒的产地来命名。如绍兴酒、金华酒、丹阳酒、九江封缸酒、山东兰陵酒等。这种分法在古代较为普遍。还有一种是按某种类型酒的代表作为分类的依据，如“加饭酒”，往往是半干型黄酒；“花雕酒”表示半干酒；“封缸酒”（绍兴地区又称为“香雪酒”），表示甜型或浓甜型黄酒；“善酿酒”表示半甜酒。还有的按酒的外观（如颜色、浊度等），如清酒、浊酒、白酒、黄酒、红酒（红曲酿造的酒）；再就是按酒的原料，如糯米酒、黑米酒、玉米黄酒、粟米酒、青稞酒等；古代还有煮酒和非煮酒的区别，甚至还有根据销售对象来分的，如“路庄”（具体的如“京装”，清代销往北京的酒）。还有一些酒名，则是根据酒的习惯称呼，如江西的“水酒”、陕西的“稠酒”、江南一带的“老白酒”等。

（一）按含糖量分类

在最新的国家标准中，黄酒的定义是：以稻米、黍米、黑米、玉米、小麦等为原料，经过蒸料，拌以麦曲、米曲或酒药，进行糖化和发酵酿制而成的各类黄酒。

按黄酒的含糖量将黄酒分为以下六类：

1．干黄酒

“干”表示酒中的含糖量少，糖分都发酵变成了酒精，故酒中的糖分含量最低。最新的国家标准中，其含糖量小于1.00克/100毫升（以葡萄糖计）。这种酒属稀醪发酵，总加水量为原料米的三倍左右。发酵温度控制得较低，开耙搅拌的时间间隔较短。酵母生长较为旺盛，故发酵彻底，残糖很低。在绍兴地区，干黄酒的代表是“元红酒”。

2．半干黄酒

“半干”表示酒中的糖分还未全部发酵成酒精，还保留了一些糖分。在生产上，这种酒的加水量较低，相当于在配料时增加了饭量，故又称为“加饭酒”。酒的含糖量为1.00％～3.00％。可以长久贮藏。是黄酒中的上品。我国大多数出口酒，均属此种类型。

3．半甜黄酒

这种酒含糖分为3.00％～10.00％。这种酒采用的工艺独特，是用成品黄酒代水，加入到发酵醪中，使糖化发酵的开始之际，发酵醪中的酒精浓度就达到较高的水平，在一定程度上抑制了酵母菌的生长速度，由于酵母菌数量较少，对发酵醪中的产生的糖分不能转化成酒精，故成品酒中的糖分较高。这种酒，酒香浓郁，酒度适中，味甘甜醇厚。是黄酒中的珍品。但这种酒不宜久存。贮藏时间越长，色泽越深。

4．甜黄酒

这种酒，一般是采用淋饭操作法，拌入酒药，搭窝先酿成甜酒酿，当糖化至一定程度时，加入40％～50％浓度的米白酒或糟烧酒，以抑制微生物的糖化发酵作用，酒中的糖分含量达到10.00％～20.00克/100毫升。由于加入了米白酒，酒度也较高。甜型黄酒可常年生产。

5．浓甜黄酒

这种酒的糖分大于或等于20克/100毫升。

6．加香黄酒

这是以黄酒为酒基，经浸泡（或复蒸）芳香动、植物或加入芳香动、植物的浸出液而制成的黄酒。

（二）按原料和酒曲划分

1．糯米黄酒

这是以酒药和麦曲为糖化、发酵剂。主要生产于中国南方地区。

2．黍米黄酒

这是以米曲霉制成的麸曲为糖化、发酵剂。主要生产于中国北方地区。

3．大米黄酒

这是一种改良的黄酒，以米曲加酵母为糖化、发酵剂。主要生产于中国吉林及山东。

4．红曲黄酒

这是以糯米为原料，红曲为糖化、发酵剂。主要生产于中国福建及浙江两地。

（三）按酿造方法对黄酒分类

1．淋饭酒

淋饭酒是指蒸熟的米饭用冷水淋凉，然后，拌入酒药粉末，搭窝，糖化，最后加水发酵成酒。口味较淡薄。这样酿成的淋饭酒，有的工厂是用来作为酒母的。即所谓的“淋饭酒母”。

2．摊饭酒

这是指将蒸熟的米饭摊在竹篦上，使米饭在空气中冷却，然后再加入麦曲、酒母（淋饭酒母）、浸米浆水等，混合后直接进行发酵。

3、喂饭酒

按这种方法酿酒时，米饭不是一次性加入，而是分批加入。

二、黄酒的主要品种介绍

1．绍兴黄酒

绍兴黄酒又称老酒，清朝时被评为全国十大名产之一。在1910年的南洋劝业会，1915年美国巴拿马万国博览会，1936年浙赣特产展览会，多次荣获金牌和优等奖状。1952年、1963年，绍兴加饭酒分别被评为全国“八大名酒”和“十八大名酒”，1979年加饭酒又获“国家名酒”称号，由国家经贸委授予金质奖章和奖状；同时，元红酒、善酿酒双获“国家优质酒”称号，由轻工业部授予“优质产品证书”。1983年加饭、元红双获轻工业部酒类质量大赛金杯奖，善酿获银杯奖。1985年在法国巴黎世界美食旅游产品评比中，绍兴塔牌加饭酒获金质奖，同年在法国巴黎举办的第十二届世界博览会上，两次夺得金奖。

在全国众多的酒类中，绍兴老酒是获奖次数最多的品种之一。几年前，国家宣布礼宾改革，绍兴加饭酒代替茅台成为招待外宾的国宴酒。

（1）元红酒　又名“状元红”，因酒坛外表涂朱红色而得名，是绍兴老酒中最具有代表性的品种。由于绍兴酒有越陈越香的特点，所以，千百年来在民间流传着一种古老习俗——将陈酒作为女儿的嫁妆。当女儿出生时，父母就要酿制若干坛酒，并塑上“嫦娥奔月”、“西施浣纱”等造型，以兆吉祥如意，然后将酒坛埋入地窖。待女儿出嫁时，才将酒取出，款待宾客。人们称这种酒为“女儿酒”或“状元红”。

（2）香雪酒　这种酒以前是不做商品出售的，仅用来盖在灌坛后的元红酒的酒面上，以增加香气和风味。近20多年才作为产品供应市场。它是用淋饭法酿成甜酒酿后，加少量麦曲搅拌，再用40～50度的糟烧酒发酵而酿成的。经过陈酿以后，白酒的强烈刺激性消失了，取而代之的是绍兴酒的特殊风味。其特点是：酒液呈琥珀色，香气浓厚。酒精度在20度左右，香雪深受东南亚国家人民的喜爱。

（3）加饭酒　绍兴加饭酒古称“山阴甜酒”、“越酒”，是选用优质糯米、曲和鉴湖水为原料，采取独特的工艺，用摊饭法精制而成，是“绍兴老酒”中佳品。距今已有2300多年的酿造历史，是一种半干酒，酒度15％左右，糖分0.5％～3％。酒质醇厚，气郁芳香。

2．山东即墨老酒

即墨老酒产于山东即墨县，古称“醪酒”。据《即墨县志》和有关历史资料，公元前722年，即墨地区（包括崂山）已是一个人口众多，物产丰富的地方。这里土地肥沃，黍米高产（俗称大黄米），米粒大，光圆，是酿造黄酒的上乘原料。当时，作为一种祭祀品和助兴饮料，酿造极为盛行。

即墨老酒香型独特，微苦焦香，温馨醇厚，余味深长。适量常饮能增强体质，加快人体新陈代谢。1959年，在印度举办的世界博览会上，即墨老酒赢得高度评价。1963年在第二届全国评酒会上被评为全国优质酒；1979年在第三届全国评酒会上再次被评为全国优质酒；1984年在全国轻工系统酒类质量大赛中获金杯奖。

3．福建老酒

“福建老酒”早在1957年就被列为福建省名酒。产品畅销国内外，近年来已销售到美国、日本、中国香港、欧洲和东南亚的一些国家和地区，博得广大消费者的好评。

福建老酒采用百年传统工艺，以糯米为主要原料和以红曲为糖化发酵剂，精酿而成，经三年以上贮存，香气浓郁，酒味醇厚。

4．九江陈年封缸酒

“天上玉液琼浆，不如九江封缸。色美味甜性稳，喜煞王母娘娘。”九江陈年封缸酒以优质糯米为原料，用根霉曲作糖化的酵剂。前发酵阶段多次加入50度醅酒，当酒度达到20度时，带糟贮入大缸，密封后，发酵6个月。然后压榨得酒液，将酒液再入大缸陈酿澄清，密封陈酿达五年之久即可。由于发酵后生成了大量糖、乙醇、氨基酸等有机物，在长年封存中又促进醋类和其他醇类产生，致使该酒不加任何色素而自然转成琥珀色。封存愈久，颜色越深，糖分含量也越高，酒性也越平稳。

5．山东兰陵酒

兰陵美酒的酿造史同中国的青铜器一样古老，始酿于商代，古卜辞中“鬯其酒”的记载，便是兰陵美酒的最早见证，迄今已有3000多年的历史。明代药学家李时珍，研究兰陵美酒后，从医学的角度给予高度赞赏，在《本草纲目》中写道：兰陵美酒“清香远达，色复金黄，饮之至醉，不头痛，不口干，不作泻。其水称之，重于他水，邻邑所造俱不然，皆水土之美也……常饮入药俱良。”

 



思考题：



1．黄酒的分类有哪几种？



2．说出黄酒的一些名品。





 任务4　清酒

任务设立：


本任务要求了解清酒的分类和主要品种。


任务驱动：

 

酒之起源既古，其嗜好亦自古已然。《周礼·天官酒正》：“辨三酒之物，一曰事酒，二曰昔酒，三曰清酒。”（注：事酒，有事而饮也；昔酒，无事而饮也；清酒，祭祀之酒。）日本清酒，因为它的原料单纯到只用米和水，就可以产生出令人难以忘怀的好滋味，所以有人将它形容成：用米做成的不可思议的液体。而因为日本各地风土民情的不同，且在长远历史的影响下，日本清酒也因此成为深具地方特色的一种代表酒。

日本的造酒文化源于中国大陆，2000年前，江浙一带的大米种植技术和以大米为原料的酿酒技术传到了日本。日本的风土将其精炼并发展成现在的清酒。奈良县的三轮神社、京都府的松尾神社、梅之宫神社在日本因供奉酒神而非常著名。三家神社所供奉的酒神代表了日本酿酒技术在不同时期的情况。

一、清酒分类

（一）按酿制方法分类

（1）米酒　纯粹用蒸熟的米饭酿制的清酒。

（2）本酿酒　在米酒中加入少量蒸馏酒。

（3）吟酿酒　是用米粉酿制的酒。

（4）大吟酿酒　是用最细的米粉酿制的酒。

（二）按口味分类

（1）甜口酒　糖分较多，酸度较低。

（2）辣口酒　糖分少、酒度偏高。

（3）浓醇酒　浸出物、糖分含量多。口味浓厚。

（4）淡丽酒　浸出物、糖分含量少。爽口。

（5）高酸味清酒　酸度高、酸味大为其特征。

（6）原酒　制成后不加水的清酒。

（7）市贩酒　指原酒加水装瓶出售的清酒。

二、清酒的主要品种介绍

1．大关

大关清酒在日本已有285年的历史，也是日本清酒颇具历史的领导品牌，“大关”的名称由来是根源于日本传统的相扑运动。数百年前日本各地最勇猛的力士，每年都会聚集在一起进行摔跤比赛，优胜的选手则会赋予“大关”的头衔；在庆功宴上饮用的清酒被称之为“大关”。近年在我国台湾的销售可说是名列前茅，其市场地位已然巩固。

2．日本盛

酿造日本盛清酒的西宫酒造株式会社，在明治22年（1889年）创立于日本兵库县，是著名的神户滩五乡中的西宫乡，为使品牌名称与酿造厂一致，于2000年更名为日本盛株式会社。该公司创立至今已有100多年历史，日本盛清酒于1990年12月，在“公卖局”的机场免税店试销成功后进入我国台湾，其口味介于月桂冠（甜）与大关（辛）之间。有人将酿酒的原料比喻为酒的肉，酿酒用的水为酒血，酒曲则为酒的骨；那么酿酒师的技术与用心，则应该是酒的灵魂了；日本清酒也不例外，除了先天的气候环境条件，水质的优劣，用米的良窳等都是不可缺少的要素。若以水的性质区分，日本酒有两种代表，一是用“硬水”制成的滩酒，俗称为“男人的酒”，另一种典型是用“软水”酿造的京都伏见酒，称为“女人的酒”，前者如日本盛、白雪、白鹤等；后者如月桂冠。日本盛的原料米采用日本最著名的山田井，使用的水为“宫水”，其酒品特质为不易变色，口味淡雅甘醇。硬水与软水的区分在于水中所含矿物质（钙、磷、钾、铁）的多寡，硬水的矿物质含量较多，软水较少。

3．月桂冠

月桂冠的最初商号名称为笠置屋，成立于宽永14年（1637年），当时的酒品名称为玉之泉，其创始者大仓六郎右卫门在山城笠置庄，也就是现在的京都相乐郡笠置町伏见区，开始酿造清酒，至今已有360年的历史。其所选用的原料米也是山田井，水质属软水的伏水，所酿出的酒香纯淡雅；在明治38年（1905年）日本时兴竞酒比赛，优胜者可以获得象征最高荣誉的桂冠，为了冀望能赢得象征清酒的最高荣誉而采用“月桂冠”这个品牌名称。由于不断的研发并导入新技术，广征伏见及滩区及日本各地的优秀会社，如南部流、但马流、丹波流、越前流等互相切磋，因此在许多评鉴会中获得金赏荣誉，成就了日本清酒的龙头地位，在我国台湾也成了数一数二的知名品牌。

4．白雪

日本清酒最原始的功用是作为祭祀之用，寺庙里的和尚为了祭典自行造酒，部分留做自己喝，早期的酒是呈混浊状，经过不断的演进改良才逐渐转成清澄，其时大约在16世纪；白雪清酒的发源可溯至公元1550年，小西家族的祖先新右卫门宗吾开始酿酒，当时最好喝的清酒称为“诸白”，由于小西家族制造诸白成功而投入更多的心力制作清酒；到了1600年江户时代，小西家第二代宗宅运酒至江户途中时，仰望富士山时，被富士山的气势所感动，因而命名为“白雪”，白雪清酒可说是日本清酒最古老的品牌。一般日本酒最适合酿造的季节是在寒冷的冬季，因为气温低，水质冰冷，是酿造清酒的理想条件，因此自江户时期以来，日本清酒多是在冬天进行酿酒的工作，称为“寒造”，酿好的酒第二年春夏便进行陈酒；1963年，白雪在伊丹设立第一座四季酿造厂“富士山二号”，打破了季节的限制，使造酒不再限于冬季，任何季节都可造酒。白雪清酒的特色除了采用兵库县心白不透明的山田锦米种，酿造用的水则是采用所谓硬水的“宫水”，宫水中含有大量酵母繁殖所需的养分，因此是最适合用来造酒的水，其所酿出来的酒属酸性辛口酒，即使经过稀释，酒性仍然刚烈，因此称为“男酒”。

5．白鹿

白鹿清酒创立于日本宽永二年（1662年）德川四代将军时代。由于当地的水质清洌甘美，是日本所谓最适合酿酒的西宫名水，白鹿就是使用此水酿酒。早在江户时代的文政、天保年间（1818～1843年），白鹿清酒就被称为“滩的名酒”，迄今仍拥有崇高的地位。高级白鹿酒品，包括大吟酿、吟酿、纯米吟酿及生清酒等。白鹿清酒的特色是香气清新高雅口感柔顺细致，非常适合冰凉饮用，另外一款白鹿生清酒（Nama Sake），口感较一般的清酒多一分清爽、新鲜甘口的风味。一般清酒的酿制过程需经两次杀菌处理，而生清酒仅作一次的杀菌处理便装瓶，因此其口感更清新活泼。

6．白鹤清酒

白鹤清酒创立于1743年。在日本的销售是数一数二的大品牌，在日本的主要清酒产区，关西滩五乡，白鹤的生酒、生贮藏酒等，销量常年居冠。

白鹤品牌的产品口味从淡丽到辛口、甘口，适合女性的或专属男性喝的，应有尽有。

 



思考题：



1．清酒的分类有哪几种？



2．说出一些常见的清酒名品。





[image: ]


 


项目概述


 

配制酒通常是以酿造酒、蒸馏酒为基酒加入各种酒精或者香料而成。配制酒的名品多来自欧洲，其中以法国、意大利等国最有名。配制酒的品种繁多，风格各不相同，主要可以归纳为开胃酒、甜食酒和利口酒三大类。

 


项目学习目标


 

1．了解配置酒的种类。

2．了解配制酒的著名品牌。






 任务1　开胃酒（Aperitif）

任务设立：


本任务要求了解开胃酒的种类以及主要名品。


任务驱动：

 

开胃酒又称为餐前酒。开胃酒的名称源于专门在餐前饮用的能增加食欲的酒。开胃酒的概念比较含糊，随着饮酒习惯的演变，开胃酒逐渐被专门用于指以葡萄酒和某些蒸馏酒为主要原料的配制酒，如：味美思（Vermouth）、比特酒（Bitter）和茴香酒（Anisette）等。开胃酒大约在公元前400年就开始流行了，当时，酿造这些酒的是药剂师。主要提供给皇家贵族们饮用。因为他们认为这些酒是长生不老药。不过，因为开胃酒酿酒的香料、草药有40多种，所以开胃酒的确具有一定的药效。意大利和法国是世界上著名的开胃酒产地。

一、味美思（Vermouth）

味美思酒是以葡萄酒为基酒，并加入各种植物的根、茎、叶、皮、花、果实以及种子等芳香物质酿造而成的。因为这种酒中加入了苦艾草（Wormwood），因此人们也称为苦艾酒。味美思以意大利、法国生产的最为著名。

（一）味美思的酿造工艺

味美思是加香葡萄酒中最闻名的品种。一般来说味美思是以葡萄酒为酒基，加入苦艾等25～40种植物和蒸馏酒配制而成的含酒精饮料。酒精度数为17％～20％。根据不同的品种，调配方法也有区别，如白味美思还需要加入冰糖和食用酒精或蒸馏酒，红味美思需要加入焦糖调色。味美思的制作方法有三种：

（1）在已制成的葡萄酒中加入药料直接浸泡。

（2）预先制造出香料，再按比例加至葡萄酒中。

（3）在葡萄汁发酵期，将配好的药料投入发酵。

（二）味美思的分类

世界上著名的味美思可分为三类。

（1）白味美思　呈金黄色，香气柔美，口味鲜嫩，含糖量为10％～15％，酒度为18度。

（2）红味美思　红味美思呈深红色，香气浓郁，口味独特，是以红葡萄酒为基酒，加入玫瑰花、柠檬和橙皮、肉桂等许多香料酿制而成。含糖量为15％，酒度为18度。

（3）干味美思　干味美思根据生产国的不同，颜色也有差异，如法国干味美思呈草黄或棕黄色；意大利干味美思呈淡白或淡黄色。干味美思含糖量均不超过4％，酒度为18度。

（三）主要名品

味美思以法国、意大利生产为最佳。主要名品有仙山露（Cinzano）、马天尼（Martini）（图106～图108）、香白丽（Chambery）、杜法尔（Duval）等。
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图106　白马天尼
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图107　红马天尼
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图108　干马天尼


二、比特酒（Bitter）

比特酒是从古药酒演变而来，至今还保留着药用和滋补的功能。比特酒是用多种植物原料，以酒浸制调制而成的。其酒度为18～45度，具有助消化、滋补和兴奋的作用。

比特酒与味美思的不同之处在于比特酒带苦原料的比例较大，有金鸡纳树皮、苦橘皮、苦柠檬皮、龙胆草、阿尔卑斯草。比特酒的配制酒基用葡萄酒或食用酒精，现在越来越多采用食用酒精直接与草药掺兑工艺。

比特酒品种繁多，有清香型的，也有浓香型的；有淡色比特，也有深色比特；有比特酒，也有比特精。

（一）金巴利（Campari）

金巴利（图109）产于意大利的米兰，它是意大利人欢迎的开胃酒。其配方已超过千年历史。它是由橘皮、金鸡纳霜及多种香草与烈酒调配而成的。酒液呈棕红色，药味浓郁，口感微苦而舒适，酒度为26度。金巴利有多种喝法，其中以金巴利加橙汁、西柚汁，金巴利加冰块。金巴利加苏打水喝法最为流行。
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图109


（二）杜本内（Dubonnet）

杜本内（图110）产于法国巴黎，以葡萄酒为基酒，酒色深红，药香突出，苦中带甜，风味独特。杜本内有红、白两种类型。以红杜本内最出名，酒度为18度。习惯饮法为加冰，加一片柠檬以缓解其甜味。
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图110


（三）安哥斯特拉苦精（Angostura Bitters）

安哥斯特拉苦精是一种红色苦味剂，由委内瑞拉医生西格特（Siegert）在1824年发明，起初是用于退热的药酒，现广泛作为开胃酒。它是世界上最著名的苦味酒之一，是以朗姆酒为酒基，以龙胆草为主要调辅料，配制秘方至今分成四个部分放在纽约银行的保险柜中，此酒药香悦人，经常用来调配鸡尾酒。

三、茴香酒（Anisette）

茴香酒是用茴香油与食用酒精或蒸馏酒配制而成的。茴香油一般从八角茴香和青茴香中提取，前者多用于开胃酒的制作，后者多用于利口酒的制作。

茴香酒有无色和染色之分，酒液视品种的不同而呈不同的颜色。一般茴香味很浓，味重而刺激，酒度为25度左右。

茴香酒以法国生产最著名，理察（Ricard）（图111）、培诺（Pernol）（图112）为法国茴香酒的著名品牌。
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图111　理察
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图112　培诺


 



思考题：



1．什么是开胃酒？



2．开胃酒的分类以及区别有哪些？



3．列出开胃酒中的名品。





 任务2　甜食酒（Dessert Wines）

任务设立：


本任务要求了解甜食酒的种类及特点。


任务驱动：

 

甜食酒是以葡萄酒为主要原料加入少量白兰地或者食用酒精而制成的一种含酒精饮料。其主要特点是口味较甜，通常是在佐助餐后甜食时饮用的酒品。这种酒的酒精含量超过普通餐酒的一倍，开瓶后仍可保存较长时间，甜食酒又称为强化葡萄酒。常见的甜食酒有雪利酒、波特酒、玛德拉酒、玛萨拉酒等。

一、雪利酒（Sherry）

雪利酒又称为些厘酒，原产于西班牙的加迪斯（Cadiz），是西班牙的国酒。英国人称其为Sherry，英国人嗜好雪利酒胜过西班牙人，人们于是以英文名字称其为雪利酒。

雪利酒是以葡萄酒为基酒，以当地的葡萄蒸馏酒勾兑，采用独特的“烧乐腊”陈酿法，即每年逐级转桶，当最后一级的酒已陈酿完毕，放出三分之一装瓶，由上一级木桶的酒将之续满，一级一级往上类推，所以雪利酒绝大多数是采用不同年份的产品调配而成的。陈酿15～20年时，质量最好，常见的有10年陈酿、20年陈酿。世界上许多国家都在生产雪利酒，但以西班牙的赫雷斯市周围生产的雪利酒为最好，属于顶级酒品。

（一）雪利酒的种类及特点

西班牙的雪利酒有两大类：干型雪利酒和甜型雪利酒。其他品种均属这两类的变型酒品。

1．干型雪利酒

此酒又名菲诺（Fino），以清淡著称，有新鲜的苹果或苦杏仁的香气，酒精含量为16％～18％。常被用做开胃酒，需冰镇后饮用。干型雪利酒可细分为三种：

（1）曼赞尼拉（Manzanila）　是产于海滨的干型雪利酒，色泽金黄，口感清淡，酒质柔和细腻，带有丝丝咸味，具有杏仁的苦味。

（2）阿莫提拉多（Amontillado）　是半干型的雪利酒，酒呈琥珀色，口味柔和浓醇，有坚果的香味，略带辣味。这种酒是难得的陈年酒。

（3）巴尔玛（Palma）　是干型雪利酒出口的名称，分为四个档次，档次越高，酒越陈。

2．甜型雪利酒

此酒（图113）又名奥鲁罗索（Oloroso），酒呈黄色，酒质芳醇，带有核桃香味，口感浓烈，甘甜可口。酒精含量为18％～20％，酒龄长的酒精含量更高，是理想的甜食酒。可细分为三种：
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图113　甜型雪利酒


（1）阿莫露索（Amoroso）　酒液呈深红色，口感凶烈，劲足力大，甘甜圆正。

（2）帕乐卡特多（Palo Corado）　是稀有的珍品雪利酒。酒液呈金黄色，口感甘洌、浓醇。

（3）乳酒（Cream Sherry）　浓甜型雪利酒，酒呈宝石红色，口感温和。

（二）雪利酒的名品与储存

雪利酒的名品有：夏薇（Harveys）、米莎（Misa）、蒙提亚（Montilla）。

雪利酒应在专门的酒库中通风、通气，经过一段时间的储存，达到规定的酒龄（一般不超过三年），即可对酒进行有关方面的后处理，如调配、杀菌、澄清、装瓶等。同时，也可做成其他类型的雪利酒。

二、波特酒（Port）

波特酒是著名的加强葡萄酒之一。原产于葡萄牙，现在在美国、澳大利亚也有生产。品质最好的波特酒来自葡萄牙波尔图市。

波特酒是用葡萄汁发酵与白兰地勾兑而成的配制酒。波特酒的色泽非常艳丽。作为餐后甜酒，红波特酒在世界上享有很高的声誉。

（一）波特酒的种类

酿酒年份、呈酿期限和勾兑过程会形成不同风格的酒。

1．宝石红波特酒（Ruby Porto）

此酒陈酿时间最短，只有5～8年。成品酒由数种原酒混合勾兑而成，装瓶后酒质稳定不变。酒液色如红宝石，味甘甜，后劲大，果香浓郁。

2．白波特酒（White Poto）

此酒由白葡萄酒酿制而成，酒液色泽越浅，口感越干的酒，品质越好。

3．茶色波特酒（Tawany Porto）

此酒是波特酒中的优质产品。一般来说，陈酿期不比宝石红波特酒长，但酒色较深，呈深红或红中带棕。这类酒最好的产品经长期陈酿呈茶色。酒标上会注明用于混合的各种酒的平均酒龄。

4．年份波特酒（Vintage Porto）

这是最好、最受欢迎的波特酒，由一个特别好的葡萄丰收年收获的葡萄酿造而成，在酒标上注明年份。陈酿先在桶中进行，2～3年后装瓶继续陈酿，10年后老熟，寿命长达35年。装瓶后的酒质会发生变化，酒液色泽深红，酒质细腻，口味醇厚，酒香协调。陈化过程中会自然产生沉淀，饮用前要滗酒。后期装瓶的年份波特酒是同类酒中的极品，陈酿时间长，单在木桶中就陈酿4～6年，简称LBV。

（二）波特酒的名品与储存

波特酒的名品有：克罗夫特（Croft）、科克本（Cockburn's）、泰乐（Taylor's）、桑德曼（Sandeman）等。

波特酒的上品储藏时间要求达到4～6年。实际上波特酒究竟储存多少时间比较好，是根据不同的消费者的要求而定的，有的消费者喜欢鲜红的，具有芬芳果香的波特酒，这种储存时间短的新酒，其酒龄一般为1～2年。有的消费者喜欢色泽为茶红色的，具有浓郁陈酒香味，口味柔和润口的波特酒，这种储存时间较长的酒，其酒龄多在4～6年。当然，波特酒既可纯饮，也可佐餐。

三、玛德拉酒（Madeira）

玛德拉酒产于葡萄牙的玛德拉岛上，是以地名命名的酒品。该酒是用当地生产的葡萄酒与白兰地勾兑而成的一种强化葡萄酒。玛德拉酒是世界上寿命最长的葡萄酒，最长可以达到200年之久。

玛德拉酒酒度为16～18度，大多数属于白葡萄酒类，饮用初期需稍微烫一下，越干越好，作为饭前开胃酒饮用最佳。

四、玛萨拉酒（Marsala）

玛萨拉酒产于意大利西西里岛的玛萨拉地区。玛萨拉酒是用当地生产的白葡萄酒中加酒勾兑而成。勾兑好的酒陈酿于橡木桶4个月至5个月或更长的时间。

五、甜食酒的饮用及服务

根据酒品本身的特点和不同国家的饮用习惯，甜食酒的品种有的作为开胃酒，有的作为餐后酒。如：雪利酒的菲诺类酒，常常会用来做开胃酒，而奥鲁罗索类酒则用来佐甜食。

波特酒的饮用时机，根据不同国家的饮用习惯而有差异：英语国家常将其用做餐后酒饮用；法国、葡萄牙、德国以及其他国家常用其做餐前酒；一般情况下，甜食酒中的干型酒，做开胃酒；较甜熟的可作为餐后酒，以常温提供。波特酒也可作为佐餐酒。

饮用甜食酒需要使用专门的甜食酒杯，其标准用量为50毫升/杯。不同的酒品，其饮用的温度不同。作为餐前酒的甜食酒，需冰镇后饮用，如果做餐后酒饮用，可常温。另外，陈年波特酒因有沉淀，故需要进行滗酒处理。

 



思考题：



1．甜食酒的分类？



2．列出甜食酒常见的名品。



3．甜食酒的服务方式有哪些？





 任务3　利口酒（Liqueurs）

任务设立：


本任务要求了解利口酒的种类及名品。


任务驱动：

 

利口酒又称为利乔酒，由英文Liqueurs音译而来，美国称Cordial，是拉丁文，被誉为富有魅力的“液体宝石”。它是以食用酒精和其他蒸馏酒为基酒，配置各种调香物品，并经过甜化处理（一般要加1.5％的糖蜜）的酒精饮料。具有高度或中度的酒精含量，颜色娇美，气味芬芳独特，酒味甜蜜。此酒有舒筋活血，帮助消化的作用，故法国人称为Digestifs（消化的），在餐后饮用。宴会中在餐后饮用利口酒，由侍者用精美的银盘放置很多只容量为2盎司的利口酒杯请客人取用，使宴会达到最高潮。因利口酒含糖量较高，相对密度大，色彩鲜艳，所以常用来增加鸡尾酒的颜色、香味，突出其个性，仅以数滴利口酒之量就可以使一杯鸡尾酒改变风格，利口酒更是调和彩虹酒不可缺少的材料。另外，还可用利口酒来做烹调，烘烤、制冰淇淋、布丁以及一些甜点的配料等。

一、利口酒的种类

（1）水果类　以水果为原料制成并以水果名称命名的利口酒，如樱桃白兰地等。

（2）种子类　用果实的种子制成的利口酒，如杏仁酒等。

（3）香草类　以花、草为原料制成的利口酒，如薄荷酒、茴香酒等。

（4）果皮类　以某种特殊香味的果皮制成的利口酒，如橙皮酒。

（5）乳脂类　以各种香料和乳脂调配出各种颜色的奶酒，如可可奶酒等。

二、利口酒的酿造方法

利口酒是用食用酒精加香草料和糖配制成的，所用的原料不同故而操作方式各异，归纳起来有以下几种：

（1）浸渍法　将果实、药草、木皮等浸入葡萄酒或白兰地中，使酒液从配料中充分吸收其味道和颜色，再经分离而成。

（2）滤出法　利用吸管的原理，将所用的香料全部滤到酒精里。

（3）蒸馏法　将香草、果实、种子等放入酒精中加以蒸馏即可，这种方法多用于制作透明无色的甜酒。

（4）混合法　将植物性的天然香精，糖浆或者蜂蜜等加入白兰地或者食用酒精等烈酒中混配而成。

三、利口酒的名品

（一）水果类利口酒

水果类利口酒主要是由三部分构成：水果（包括果实、果皮），糖料和基酒（食用酒精、白兰地或其他的蒸馏酒），一般采用浸渍法制作，口味新鲜、清爽，宜新鲜时饮用。著名的水果利口酒有：

1．橙皮甜酒（Curacao）

橙皮甜酒产于荷兰的库拉索岛，以产地而命名，是由橘子皮调香浸制的利口酒。颜色多样：透明无色（图114）、绿色、蓝色（图115）等。此酒橘香悦人，清爽优雅，味微苦，适宜做餐后酒和混合酒的配酒。白兰地柯布勒（Brandy Cobbler）、旗帜（Flag）、橘子香槟（Orange Champagne）、蓝魔（Blue Devil）等混合酒均以橙皮甜酒作为辅助材料配制而成的。
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图114　无色橙皮酒
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图115　蓝色橙皮酒


2．君度香橙（Cointreau）

君度香橙是由法国人阿道来在18世纪初创造的。君度酒的制作程序高度保密，主要是因为君度家族世代对这个企业的质量高度重视并且珍视，经过一个半世纪的发展，君度家族已经成为当今世界上最大的酒商之一。君度香橙酒畅销全世界145个国家和地区，在当今的绝大多数酒吧、西餐厅是不可缺少的酒品，是法国人引以为荣的标志。

酿制君度酒（图116）的原料是一种不常见的青色有如橘子的果实，这种果子果肉又苦又酸，难以入口，产于海地的毕加拉、西班牙的卡娜拉和巴西的皮拉。君度酒厂对于原料的选择是非常严格的。在海地，每年的8月和10月之间，青果子还未完全成熟便被摘下来，为了采摘时不损坏果实，当地农民使用一种少见的刀，在刀下系个塑料袋，当果子被砍下后便掉入袋中，然后将果子一切为二，用勺子将果肉挖出，再将只剩下皮的果子切成两半，放在阳光下晒干，经严格的挑选才能用做酿酒原料。
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图116　君度


要尽情体会君度的魅力，莫过于加冰块饮用，酒味芳浓柔滑，轻尝浅啜，乐趣无穷。君度酒的饮用方法是：在古典杯中加3～4块小冰块，然后将一份或两份君度酒慢慢倒入杯内，待酒色渐透微黄时以柠檬皮装饰即可享受清凉甘甜的美酒。除此之外，君度香橙也是调制鸡尾酒的配料，著名的旁车（Side Car）、玛格利特（Magarita）等鸡尾酒都需要君度酒的掺配。

3．金万利（Crand Manier）

金万利（图117）产于法国的科尼亚克地区，是用苦橘皮浸制调配成的。酒度在40度左右，分红、黄两种，特点是橘香突出，口味凶烈，劲大、甘甜、醇浓。

除以上三种之外，白橙味甜酒（Triple Sec）、椰子甜酒（Coconut）也是很好的水果利口酒。
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图117　金万利


（二）草本类植物利口酒

这类利口酒是由草本植物为原料配制而成的，制酒工艺颇为复杂，往往带有浓厚的神秘色彩，配方及生产程序都严格保密，名品有：

1．修道院酒（Chartreuse）

修道院酒是世界上著名的利口酒，有“利口酒女王”之誉；因其在修道院酿制并具有治疗病痛的功效，故又有灵酒之称。此酒是法国格郎多·谢托利斯（Grand Chartreuse）修道院独家制造，配方保密从不披露。经分析表明它是以葡萄酒为基酒，浸制100多种草药（包括龙胆草、虎耳草、风铃草等）再兑以蜂蜜，成酒后陈3年以上，有的长达12年之久而制成的。

修道院酒分绿色（Chartreuse Verte）和黄酒（Chartreuse Jaune）两种，一般作为净饮时少量饮用，也可用来调制鸡尾酒。

2．当酒

当酒又译泵酒或修士酒（Benedictine）。原酒简称DOM是拉丁语DEO OPTIMO MAXMO的缩写，意思是“献给至高至善的主”。此酒同样具有神秘之感，产于法国的诺曼底地区，参照教士的炼金术配制而成，酿制配方是祖传秘方。经鉴定分析，当酒是用葡萄酒为基酒，用27种草药调香（包括当归、丁香、肉豆蔻、海索草等）再掺兑蜂蜜配制而成。

当酒在世界上获得成功之后，生产者又用当酒与白兰地兑和，制出另一种产品：B & B（Benedictine And Brandy），同样受到热烈欢迎，它们的酒精含量均为43度。

3．杜林标（Drambuie）

杜林标（图118）产于英国，是一种用草药、威士忌和蜂蜜配制成的利口酒。此酒根据古代秘方制造，秘方是由查理·爱德华王子的一位法国随从在1945年带到苏格兰的，因此在该酒商标上印有“Prince Charles Edward's Liqueur”（查理·爱德华王子的利口酒）的字样。杜林标在美国十分流行，常用于餐后酒或兑水饮用。
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图118　杜林标


4．加利安奴（Galliano）

加利安奴甜酒（图119）产自一个世纪以前的意大利，是以意大利英雄加利安奴将军命名的酒品。它是以食用酒精做基酒，加入了30多种香草酿造出来的金色甜酒，味道醇美，香味浓郁，盛放在高身而细长的酒瓶内。加利安奴甜酒融合了英雄与浪漫的情怀，给人带来欢乐、温暖，是调酒常用的配料。
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图119　加利安奴


（三）种子利口酒

种子利口酒是用植物的种子为原料制成的利口酒。一般用于酿造的种子多是含油高、香味烈的坚果种子，著名的酒品有：

1．茴香利口酒（Anisette）

茴香利口酒（图120）起源于荷兰的阿姆斯特丹，是地中海诸国最流行的利口酒之一。制酒时，先用茴香和酒精制成香精，兑以蒸馏酒精和糖液，然后搅拌，再进行冷处理以澄清酒液。茴香酒最著名的酒厂是法国波尔多地区的玛丽莎（Marie Brizard）。
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图120　森伯加茴香味


2．杏仁利口酒（Liqueursd'amandes）

杏仁利口酒以杏仁和其他果仁做酿酒原料，酒液绛红发黑，果香突出，口味甘美，以法国、意大利的产品为最好，意大利的亚马度（Amaretto）、法国的果核酒（Crème de Noyaux）等均是最著名的杏仁利口酒（图121）。
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图121　芳津杏仁


（四）利口乳酒

利口乳酒是一种比较浓稠的利口酒。用来做利口乳酒的原料可以是水果、草料也可以是植物的种子，名品有：

1．咖啡乳酒（Crème de Cafe）

该酒是以咖啡豆为原料酿造制成的，先烘焙粉碎咖啡豆，再进行浸制、蒸馏、勾兑、加糖、澄清、过滤等步骤而成，酒度26度左右，主要产于咖啡生产国。著名的咖啡利口酒有：咖啡甜酒（Kahlua）（图122）、玛丽泰（Tia Maria）。
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图122　咖啡甜酒


2．可可乳酒（Crème de Cacao）

该酒（图123）用可可豆配制而成，主要产于西印度群岛，与咖啡乳酒的制作方法类似。
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图123　白可可酒


四、利口酒的饮用与服务操作

利口酒多用于餐后饮用，以助消化。

利口酒每份的标准用量是1盎司，用利口酒杯或雪利酒杯饮用。

因利口酒的酿制原料不同，酒品的饮用温度和方法也有差异。一般来说，水果类利口酒的饮用温度由饮者决定，基本原则是果味越浓、甜度越大、香气越烈的酒饮用温度越低，可采用溜杯、加冰块或冷藏等方法作低温处理；草本类植物利口酒宜冰镇饮用；植物种子制成的利口酒一般常温饮用，但也有例外，茴香酒常作冰镇处理，冷藏饮用的方法较适宜；另外，可可乳酒、咖啡甜酒采用在冰桶中降温后饮用的方法。

利口酒的其他饮用方法：

（1）对饮法　也就是加苏打水或矿泉水。不论哪一种甜酒，喝前先将酒倒入平底杯中，数量约为杯子容量的60％，再加满苏打水即可；如觉得水分过多，可添加一些柠檬汁，以半个柠檬的量为宜，在上面可再加碎冰，鸡尾酒也可加入适量柠檬汁。

（2）碎冰法　先做碎冰，用布将冰块包起，用锤子敲碎；然后将碎冰倒入鸡尾酒杯或葡萄酒杯内；再倒入甜酒，插上吸管即可。

（3）其他　也可将利口酒加在冰淇淋或果冻上食用；做蛋糕时还可用它来代替蜂蜜使用；另外，利口酒还可以作为增加冰淇淋颜色或味道的配料。

五、常见的利口酒

1．班尼狄克丁（图124）
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图124


2．百利甜（图125）
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图125


3．蛋黄酒（图126）
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图126


4．绿薄荷酒（图127）
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图127


5．添万利（图128）
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图128


6．蜜瓜酒（图129）
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图129


7．紫罗兰酒（图130）
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图130


8．樱桃白兰地（图131）
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图131


9．荔枝利口酒（图132）
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图132


10．香蕉酒（图133）
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图133


 



思考题：



1．利口酒的分类？



2．列出常见的利口酒名品。



3．利口酒的服务方式有哪些？





 任务4　中国配制酒

任务设立：


本任务要求了解中国配制酒的分类及生产工艺。


任务驱动：

 

中国的配制酒有悠久的历史和优良的传统，特别是其保健功能，被历代医学家、药理家所重视，他们将临床经验著书立说，为发展我国的配制酒提供了宝贵的财富。

中国的配制酒是以发酵原酒（黄酒、葡萄酒、果酒或蒸馏酒）白酒或食用酒精为基酒，用浸泡、掺兑等方法加入香草、香料、果皮或中药等加工配制而成的饮料酒。

一、中国配制酒的分类

中国各民族的配制酒种类繁多，丰富多样。

1．根据制作的原料分类

主要有用药物根块配制的，如滇西天麻酒、哀牢山区的茯苓酒、滇南三七酒、滇西北虫草酒等；有用植物果实配制的，如木瓜酒、桑葚酒、梅子酒、橄榄酒等；有以植物秆茎入酒的，如人参酒、绞股蓝酒、寄生草酒；有以动物的骨、胆、卵等入酒的，如虎骨酒、熊胆酒、鸡蛋酒、乌鸡白凤酒；有以矿物入酒的，如麦饭石酒等。

2．根据酒的功效分类

按功效分。中国各民族的配制酒有保健型配制酒和药用型配制酒两大类。其中，保健配制酒种类多，用途广，占配制酒的绝大部分。

3．根据现有的产品类型分类

根据现有的产品类型来分，主要有露酒、药酒和保健酒等。

二、中国配制酒的生产工艺

（一）蒸馏法

以蒸馏酒、发酵酒或食用酒精为基酒，以食用动植物、食品添加剂为呈香、呈味、呈色物质，按一定生产工艺加工而成，改变了其原基酒风格的饮料酒，它也具有营养丰富、品种繁多、风格各异的特点。例如：露酒的范围很广，包括花果型露酒、动植物芳香型、滋补营养酒等酒种，露酒改变了原有的酒基风格，其营养补益功能和寓“佐”于“补”的效果，非常符合现代消费者的健康需求，赢得了巨大的市场空间。

（二）浸泡法

用白酒或食用酒精等浸泡各种药材，使其含有的有益于人体的成分溶入酒中，借酒的力量，来达到治病和滋补强身的目的。例如，药酒和保健酒。药酒是一种浸出制剂，古称“酒醴”。它是选用适当的中药和可供药用的食物。用白酒或黄酒浸泡后，去渣取出含有效成分的液体。用以补养体虚或治疗疾病的传统剂型。这种药饮合一的独特方式，不仅具有配制、服用简便、药性稳定、安全有效、人们乐于接受的特点，而且通过借助酒能“行药势”的功能，充分发挥其有效力、提高疗效。药酒的品种繁多，但不外乎祛风湿、疗跌打损伤和补虚损三类。在使用方法上，分内服和外用两种。其中用于补益、抗衰老方面的药酒，多以内服为主。外用药酒多用于治疗跌打损伤方面。

保健酒是利用具有咸、酸、苦、甘、辛等五味的动植物，使其含有的有益于人体的成分溶入酒中，借助酒的力量，来达到滋补强身的目的。

三、中国配制酒的名品酒

（一）露酒

露酒也称之为配制酒，是以蒸馏酒、发酵酒或食用酒精为基酒，采用芳香型植物的花、根、皮、茎等，以及具有一定治疗效用的中草药材配制而成的饮料酒。这类酒的酒度比较高，一般为30～50度，为使其口味甜，柔和爽口，都调入冰糖、蜂蜜等甜味剂等，糖度在25％以下，这类酒是我国具有独特风味的传统美酒。被誉为琼浆玉液。

从露酒的定义看，这是一类酒的总称，典型的露酒有桂花酒、青梅酒、竹叶青酒、五加皮酒、三鞭酒、蛤蚧酒等。由于露酒标准包括了很多产品，因此理化指标定得十分宽松，只有酒精度、滴定酸和总糖，而且范围很宽。其主要名品有：

1．山西竹叶青

中国配制酒以山西竹叶青最为著名。竹叶青产于山西省汾阳县杏花村酒厂，它以汾酒为原料，加入竹叶、当归、檀香等芳香中草药材和适量的白糖、冰糖后浸制而成。该酒色泽金黄、略带青碧，酒味微甜清香，酒性温和，适量饮用有较好的滋补作用；酒精含量为45％，含糖量为10％。

2．其他配制酒

其他配制酒种类很多，如在成品酒中加入中草药材而制成的五加皮；加入名贵药材而制成的人参酒；加入动物性原料而制成的鹿茸酒、蛇酒；加入水果而制成的杨梅酒、荔枝酒等。

（二）药酒与滋补酒（保健酒）

按最新的国家饮料酒分类体系，药酒和滋补酒属于配制酒范畴。中国的药酒和滋补酒的主要特点是在酿酒过程中或成品酒中加入了中草药，因此两者并无本质上的区别。

1．药酒

药酒主要以治疗疾病为主，根据药材的特性和对人体的作用具有调整免疫的功能，可改善微循环系统，调节神经内分泌，有促进造血、利尿、助消化、镇痛镇静等功效，有特定的医疗作用。

常见的药酒有：

（1）健胃酒　状元红葡萄酒、白玉露药酒。

（2）行气酒　佛手酒、木香酒。

（3）祛风类酒　定风酒。

（4）风湿类酒　虎杖酒、五加参酒、虎骨酒。

2．保健酒

如前所述，保健酒是利用具有咸、酸、苦、甘、辛味的动植物，使其含有的有益人体的成分溶入酒中，借助酒的力量，滋补养生健体，以达到滋补强身目的的配制酒。另外，保健酒在配制时，要求既讲究功效又注重口味。常见的药酒有：至宝三鞭酒、鹿尾补酒、参茸灵酒、人参酒、墨色补酒、太岁补酒、冬虫夏草酒、中国养生酒、雪蛤补酒、蜂王浆补酒。

 



思考题：



列举出常见的中国配制酒。





 

 


模块二


酒吧与调酒
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项目概述


 

调酒是人类社会发展的产物，是人类社会发展过程中创造出来的以酒文化为基础的一种混合酒品的艺术。调酒是一项专业性、技术性很强的职业，因为调制出的酒水的质量与调酒师的经验有很大的关系。它与烹调师、面点师等许多职业一样，要求理论与实际操作相互结合。调酒也是一门艺术，它在为人们提供酒类饮品的同时，也提供了造型、味道与色彩的享受。

 


项目学习目标


 

1．了解调酒业的发展。

2．了解调酒师的职业要求。

3．掌握调酒师的工作职责。






 任务1　调酒的产生与发展

任务设立：


本任务主要了解调酒业的发展历程。


任务驱动：

一、调酒的产生

在现存的有关资料中，关于调酒的起源并没有确切的说法，调酒技术的雏形应该是在酒厂里边诞生的，在自然生产的条件下，就是酿造同一种酒，由于酿酒原料质量的不稳定，气候、温度等生产条件的不同，操作工人的技术差别都会影响酒的质量。所以当时酒类制造商就采用在酿酒的最后阶段将不同品质的酒液进行混合的方法，勾兑出口味比较一致，颜色、浓度、香味都符合标准的酒液。实行这一操作的师傅被认为是最早的调酒师（也称勾兑师）。

一般勾兑的做法可以是：将不同地区的酒液混合、不同品种的酒液混合、不同年份的酒液混合或将几种方法合并使用。例如干邑（Cognac）是由原产地监控命名的酒水产品，法国政府规定：只有采用干邑区的葡萄酿制的白兰地才能称为“干邑白兰地”。它是使用干邑六大区种植的葡萄为原料，按照特定的工艺来生产：蒸馏只能在铜制的小容量锅里进行蒸馏，而且要二次蒸馏。陈酿一定要在橡木桶里面。而最为重要的是“调配”也就是“勾兑”堪称是酿制干邑过程中最重要的环节。六个干邑分区的干邑都会形成不同的味道、香气和特征。至于怎样“撮合”种种不同地区、品质、年份的干邑就是调酒师的职责所在，他会挑选不同的干邑，再调配出搭配和谐、酒质均衡，能够满足嗅觉和味觉的各种佳酿。从而也就产生了干邑不同的品牌。由于很多调酒的配方和方法是保密的，勾兑出来的酒的品质也与勾兑师个人的经验技术有关，也就使勾兑师间接掌控了酒厂生产酒水的质量。因此在调酒时，勾兑师需要在比较安静的环境中操作，有的也喜欢在古典音乐里调酒，以便激发创造灵感。这种调酒是在生产环节中对酒进行的混合，而现在在酒吧中调酒是利用成品酒作为基酒，加上各种加色、加味的辅料，借助于各种方法调制而成的，所以当时的调酒师（勾兑师）同我们现在饭店酒吧中的调酒师不是同一个概念。

二、调酒的发展

对鸡尾酒的解释，美国的《韦氏词典》是这样注释：鸡尾酒是一种量少而冰镇的酒，以烈性酒、葡萄酒为基酒，再配以其他的辅料（如果汁、鸡蛋、苦酒、糖等）用搅拌法或摇晃法调制而成的，最后饰以柠檬片或薄荷片。

1869年始，美国的公司开始大规模生产、销售果汁，从而使鸡尾酒有了品质稳定，货源充足的辅料保证，以后又出现了调酒壶和调酒杯，通过摇晃和搅拌配制鸡尾酒的技术广为流传，1879年德国人发明了人工制冰机，使冷却型鸡尾酒的消费得到保证。

在鸡尾酒的发展历史中，美国是当之无愧的世界鸡尾酒中心，现代鸡尾酒的发展与美国有着莫大的关系。现代鸡尾酒快速发展的一个重要因素是工业革命，工业的兴起城市化进程加快，大量的人涌入城市，压力、忙碌、喧嚣、激情成为城市生活的特色，人们为了释放压力、调整心情，越来越多的人走进了酒吧，给鸡尾酒的发展创造了得天独厚的条件，现代鸡尾酒100多年的发展历史大致有四个阶段。

1．初创期

20世纪初的前20年为现代鸡尾酒的初创期。这一时期出现了“短饮鸡尾酒之王”——马提尼、“短饮鸡尾酒之后”——曼哈顿等一些经典的鸡尾酒。这时候的鸡尾酒完全以烈性底酒的特色为基调，主要是供给男性作为晚餐的开胃酒来饮用，所以酒精度高，口感辛辣刺激。20世纪初的美国，没有历史和文化习惯的束缚，一切都在发展中，美国的熔炉文化加之人们的创造精神，使饮品和饮用方式都有创新，这是鸡尾酒发展的原动力。

2．兴盛期

1919年，美国宪法第18条修正案通过了禁酒令。法律规定在美国境内禁止制造，运输和经营酒类。虽然禁酒法令的颁布是为了把酒馆和酗酒现象从美国社会根除，但数以万计的美国人因为违反禁酒法被投入监狱，搞得监狱人满为患、民怨沸腾。1933年这场被称为“贵族实验”的禁酒运动终于结束。而禁酒法被称为20世纪最糟糕的法律。而在禁酒期间出现了鸡尾酒发展戏剧化的一幕：为了应对政府来人检查，鸡尾酒中掺加的辅料更多，酒精度因此降低，连女士们也参与进来。饮用鸡尾酒蔚然成风。并通过相互交流和技艺竞争，产生了很多至今仍在饮用的鸡尾酒经典之作。

在美国，鸡尾酒的调制始终保持着领先地位，酒吧调酒师不单单只是单纯的调制一杯酒给顾客，而是更善于和顾客打成一片，他们能够作为顾客的朋友通过一种种美轮美奂的鸡尾酒帮助顾客改变心情释放压力。同样由于禁酒令，很多调酒师离开美国到欧洲发展，令鸡尾酒很快在欧洲传播开来，这一时期，欧洲各国还建立了酒吧调酒师协会。酒吧调酒师这一职业也逐渐被社会认可。

20世纪60年代的欧洲，英国伦敦出现了酒吧，许多年轻人开始边饮酒边欣赏爵士乐。1930年出版的《萨伯依鸡尾酒全书》被称为鸡尾酒书籍中具有里程碑意义的著作。在这样的条件下，鸡尾酒世界出现了两大潮流：一是自由奔放的美式鸡尾酒；二是文雅含蓄的英式鸡尾酒。

3．扩张期

鸡尾酒的扩张有两个根源：一是美国出于经济和政治目的对欧亚许多国家提供的经济和军事援助，四处派军的过程使大量酒吧涌现；二是美国在第二次世界大战后迅速成为富裕国家，美国文化随着他强大的娱乐业广为流传，美式的都市文明和消费方式受到追捧，鸡尾酒成为一个代表性的部分。

4．普及期

20世纪50年代至80年代为现代鸡尾酒的普及期，这一时期鸡尾酒成为具有文化内涵，充满艺术色彩，兼有多元化属性的世界性酒品。

1951年2月24日，国际调酒师协会（简称IBA）在英国成立。它为鸡尾酒的普及和光大做出了杰出贡献，使鸡尾酒的发展从无序变为有序，是目前调酒行业最为权威的国际组织。为弘扬鸡尾酒文化，1955年首届调酒师大赛（简称ICC）成功举办。鸡尾酒发展日益多元化，1950年前后日本鸡尾酒时代开始，1960年后，适合女性饮用的低度鸡尾酒盛行，使得女性开始乐于参加各种鸡尾酒有关的宴会、酒会和聚会，女性成为扩大鸡尾酒影响的巨大力量。1970年后受海外旅行热的影响，出现了热带鸡尾酒，1980年后鸡尾酒逐渐成为一种美化人们生活、丰富人们情感交流和交际的媒介，成为一种文化现象和时尚生活。

随着我国经济的飞速发展，人民生活水平的不断提高，酒吧调酒业作为一个新兴的行业在国内蓬勃兴起。随着它的迅速发展，大量需求调酒专业技术人才。但现有调酒师水平普遍不高，与国际相比有着相当大的差距，培养调酒师成为调酒行业的当务之急。

 



思考题：



1．调酒是如何产生的？



2．简述调酒业的发展？





 任务2　调酒师职业

任务设立：


本任务要求了解调酒师的工作职责。


任务驱动：

一、调酒师职业

一般认为调酒师是在酒吧或餐厅专门从事配制酒水、销售酒水，并让客人领略酒的文化和风情的人员。在国内，随着酒吧行业的兴盛，调酒师也逐渐成为一种热门的职业。

在国外，调酒师需要受过专门职业的培训并且领有技术执照，才能从事调酒行业。例如，在美国有专门的调酒师培训学校，凡是经过专门培训的调酒师就业机会多和工资待遇高。一些国际性饭店的管理集团内部也专门设立对调酒师的考核规则和标准。

调酒师最早的国际组织是U.K.B.G（United Kingdom Bartender Guide）英国调酒师协会，建于1933年，它以提倡高水平服务，鼓励并保持一种适合致力于快速有效地为顾客服务并令顾客满意的员工道德标准为宗旨。主要工作是传播酒知识、培训酒吧员，积累鸡尾酒档案。1951年2月，U.K.B.G在英国Torpuary举办鸡尾酒调制比赛时，邀请世界各国调酒师参加并提议成立一个国际性组织以保证会员利益，参加培训和交流经验，得到当时与会正式代表来自英国、丹麦、法国、荷兰、意大利、瑞士、瑞典等7个国家的一致同意，成立了I.B.A（International Bartender Association）国际调酒师协会，到1961年成员有17个国家，1975年开始接受女调酒师为会员，到现在已经有50多个国家、地区的会员。仍然有很多国家在积极申请成为会员。I.B.A每年举行年会，每3年举行国际鸡尾酒大赛。

在国内，早在1949年以前就有酒吧调酒师这一职业，但这一职业的名称为大众所知晓不过是近几年的事情，有造诣的调酒师更是“稀缺资源”。随着改革开放和我国旅游业的进一步发展，对调酒师的需求量越来越大，国家劳动和社会保障部门也进行了“调酒师职业资格等级证书认证考试”，规范了培训和考核细则，经过多年的培育和发展，目前也仅有上万人拿到了劳动和社会保障部颁发的“调酒师职业资格等级证书”。具体资格等级为：初级调酒师、中级调酒师、高级调酒师、调酒技师和调酒高级技师五个等级。

二、调酒师职业的工作内容

酒吧调酒师的工作任务包括：酒吧清洁、酒吧摆设、调制酒水、酒水补充、应酬客人和收尾工作等内容。小规模的酒吧一般只有一个调酒师，所以要求调酒师具备广泛的知识。能够应付客人提出的各类问题和处理各种突然发生的事件。

（一）酒吧清洁

1．酒吧台与工作台的清洁

酒吧台通常是大理石及硬木制成，表面光滑。由于每天客人喝酒水时倒翻或者倾泻出少量酒水，容易在光滑的表面形成块状污迹，隔了一天晚上会硬结。清洁时先用湿毛巾擦拭后，再把清洁剂喷在表面擦抹，至污迹完全消失为止。清洁后要在酒吧台表面喷上蜡光剂以保护台面光滑，若工作台是不锈钢材料，表面可直接用清洁剂或者肥皂粉擦洗，清洁后用干毛巾擦干即可。

2．冰箱清洁

冰箱内常由于堆放罐装饮料和食物使底部形成油腻和尘积块，网隔层也会由于果汁和食物的翻倒，沾上点状或者是片状痕迹。大约3天，必须对冰箱彻底清洁一次。从底部壁到网隔层，先用湿布和清洁剂擦洗干净，再用清水抹干净。

3．地面清洁

酒吧柜台内地面多为大理石、瓷砖或者木地板铺砌。每日要用拖把多次擦洗地面，使之保持清洁。

4．酒瓶与罐装饮料表面清洁

瓶装酒在散卖或者调酒时，瓶上残留下的酒液会使酒瓶变得黏滑，特别是餐后甜酒，由于酒中含糖比较多，残留酒液会在瓶口结成硬颗粒状；瓶装或者罐装的汽水啤酒饮料则由于长途运输仓储而表面积满灰尘。要每日用湿毛巾将瓶装酒及罐装饮料的表面擦干净以符合食品卫生标准。

5．酒杯、工具清洁

酒杯与工具的清洁和消毒要按照规程处理，即使没有使用过的酒杯每天也要重新消毒。

6．公共区域清洁

小的酒吧柜台外的地方，调酒师可以每日按照餐厅的清洁方法去做，而一般的酒吧都是由公共区域清洁员和服务员去做。

7．个人卫生与仪表

调酒师在工作开始前必须仔细检查个人仪表是否符合要求：刮净胡须，头发梳理整齐，洗过澡，着装整洁。在饭店的酒吧中，工作人员最好穿着白衬衣，系黑领带或领结，着西式长裤或统一的制服。制服设计各饭店可能会有所不同，但都必须洗净熨平。

（二）酒吧摆设

酒吧摆设主要是瓶装酒的摆设和酒杯的摆设，摆设要有几个原则。

第一，要美观大方有吸引力。酒吧的气氛和吸引力往往集中在瓶装酒和酒杯的摆设上，要方便工作也要显示专业性。

第二，酒要分类摆放。瓶装酒的摆设一定要分类摆，如开胃酒、烈酒、餐后甜酒要分开。价钱贵的酒与价钱便宜的要分开摆放，而且摆放时瓶与瓶之间要有间隙，可放进合适的酒杯以增加气氛。经常用的“饭店专用”散卖酒与陈列酒要分开，散卖酒要放在工作台前伸手可及的地方以方便工作；不常用的酒放在酒架的高处，以减少取酒的麻烦。

第三，酒杯也要分类摆放。酒杯可以分悬挂和摆放两种，悬挂的酒杯主要是装饰酒吧气氛，一般不使用，因为拿取不方便，必要时，取下后要擦净再使用；摆放在工作台的位置的酒杯要方便操作，加冰块的杯子放在冰桶附近，不加冰块的酒杯放在其他空位，啤酒杯、鸡尾酒杯可放在冰柜冷冻。

（三）调制酒水

1．调酒准备

（1）准备冰块　用桶从制冰机中取出冰块放进工作台上的冰块池中，把冰块放满；没有冰块池的可用保温冰桶装满冰块盖上盖子放在工作台上。

（2）准备配料　例如李派林唿汁（Lea & Perrins Sauce）、辣椒油、胡椒粉。盐、糖、豆蔻粉等放在工作台前，以备调制时取用；鲜牛奶、淡奶、菠萝汁、番茄汁等打开铁罐装入玻璃容器中存入冰箱备用，以防铁罐打开后内壁生锈引起果料变质；橙汁、柠檬汁要先稀释后倒入瓶中存放在冰箱里备用；其他调酒用的汽水也要放在触手可及的方便位置。

（3）准备水果装饰物　橙角预先切好与樱桃串在一起排放在碟子里封上保鲜纸备用。从瓶中取出少量咸橄榄放在杯子里备用；红樱桃取出清水冲洗后放入杯中备用，柠檬片、柠檬角也要切好排放在碟子里用保鲜纸封好备用，以上几种装饰物都放在工作台上。

（4）准备酒杯　把酒杯清洗消毒后按需求放好。工具用餐巾垫底排放在工作台上，量杯、酒吧匙、冰夹要浸泡在干净水中。杯垫、吸管、调酒棒和鸡尾酒签盛放入盘中也放在工作台前。

（5）更换棉织品　酒吧使用的棉织品有两种：餐巾和毛巾。毛巾是用来清洁工作台的，要沾水用；餐巾（镜布、口布）主要用于擦杯，要干用，不能弄湿。棉织品都必须使用一次清洗一次。每日要将脏的棉织品送到洗衣房换洗。

（6）设备检查　营业前的准备工作要检查各类电器（如灯光、空调、音响）、各类设备（如冰箱、制冰机、咖啡机等）以及所有的家具、酒吧台、椅等有无损坏。如有损坏，要马上填写工程维修单交酒吧经理签名后送工程部，由其派人维修。

（7）准备单据表格　检查所有需要使用的单据表格是否齐全够用。特别是酒水供应单与调拨单一定要准备好，以免影响营业。

2．调制酒水

根据客人的要求调制酒水；掌握各种规范的调酒方法和装饰技巧等；能够介绍各种鸡尾酒的特色并加以推销。

（四）酒水补充

1．申领酒水等

（1）领酒水　每天将酒吧所需的酒按照酒吧存货标准数量填写酒水领货单，送酒吧经理签字，拿到仓库交保管员取酒。此项工作要特别注意在领酒水时清点数量以及核对名称，以免造成误差。领货后要在领货单上收货人一栏签字以便核对记录。其他食品如水果、果汁、牛奶、香料等的领货程序大致与酒水相同。

（2）领酒杯和瓷器　酒杯和瓷器是易损物品，领用和补充是日常要做的工作。需要领用酒杯和瓷器时，要按照规格填写领货单，再拿到仓库保管员那里取货。领回酒吧要先清洗消毒后才能使用。

（3）领百货　百货包括各种表格如酒水供应单、领货单、调拨单、笔、记录本、棉织品等用品。一般每个星期领用一到两次。领用百货时需填好百货领料单交酒吧经理和成本会计签字后才能拿到仓库交保管员取货。

2．补充酒水

将领回来的酒水分类放好，需要冷藏的如啤酒、果汁等放进冷藏柜内，酒水使用要遵循先进先出的原则，即先领用的酒水先销售使用，先存放进冷藏柜中的酒水先卖给客人。以免因酒水存放过期而造成浪费。特别是果汁及水果食品更应如此。

（五）应酬客人

应酬主要有接听电话要礼貌，欢迎客人要热情，酒水供应要及时，服务中勤快并注意细节，与客人能有良好的互动。

（六）收尾工作

营业结束后，由调酒师进行酒吧的收尾工作，包括食品酒水的盘点、储存，工作台的整理和清洁等。

三、调酒师的素质要求

调酒是具有极强的艺术性和专业性的技能型工种，调酒师的艺术作品就是鸡尾酒。做一名调酒师要心态平和，要能够做到对每位顾客都一视同仁，热情、礼貌、彬彬有礼是调酒师所必须具备的素养。从事这一行业不仅要有丰富的酒水知识和高超的调酒技能，而且与顾客的交流也很重要，这一切都要靠自己在工作中去钻研和探索。调酒师必须具备以下素质：

（一）道德素质

1．热情友好，客人至上

这是酒吧调酒师必须遵守的行为规范，因为酒吧业的职业特点体现了服务行业的宗旨在于服务顾客。在服务过程中，应该做到热情友好、礼貌待人、平等待客、尊重顾客。不能因为顾客地位的高低和经济收入的多寡而差别待客，在整个服务过程中，礼貌礼节要一直得到延续和保持。为客人的方便着想，提供客人满意的服务，这不仅是高标准服务的标志，更是职业道德的试金石。

2．清洁卫生，安全第一

安全是人的基本需求，也是顾客在酒吧等消费场所要求得到的基本需求。注意饮食卫生、环境清洁，加强保卫措施，完善防盗、防火等安全设施等，都是保证顾客安全所必需的。所以一定要加强教育和定期检查，防微杜渐。特别是在加工鸡尾酒等酒品的过程中，应严格按照《食品安全法》等相关法律法规的要求去加工、制作和销售。

3．团结协作，顾全大局

团结协作、顾全大局是酒吧能够成功的一个重要保证。因为，酒吧的服务牵涉到方方面面，也不是调酒师个人所能做下来的，必须依靠各个工作岗位、各个环节的工作人员通力协作来完成，酒吧从业人员需要以“团队精神”作为处理同事之间、岗位之间、部门之间以及局部利益与整体利益、眼前利益与长远利益等关系的行为准则。

4．爱岗敬业，遵纪守法

遵纪守法是每个公民所必须具有的素质。在这样的前提下，本着诚实待人、公平守信、合理盈利的原则，守法经营，注意酒吧本身的经济效益和社会效益，不得采用色情等违法手段，引诱顾客消费。同时，每个调酒师要做到爱岗敬业，认真做好每一件事、每一个环节、每一杯鸡尾酒。

5．精进业务，勇于创新

调酒业的发展，要求调酒师不断储备新知识，才能满足酒吧市场的需要。酒吧企业也必须认真抓好调酒师的培训和学习，提倡以集体学习和个人学习相结合，并进行灵活多样的培训，鼓励调酒师推陈出新，形成自己的特色，培养出一批酒吧调酒师骨干，从而提高从业人员的素质。

（二）基本素质

调酒师的基本素质主要包括：身材、容貌、服装、仪表、风度等。总的要求是：容貌端正，举止大方；端庄稳重，不卑不亢；态度和蔼，待人诚恳；服饰庄重，整洁挺括；打扮得体，淡妆素抹；训练有素，言行恰当。

1．基本素质三要素

（1）身材与容貌调　酒师经常要和顾客面对面交流，他们除了技术要求还要具备一定的表演才能，良好的外在形象是打开与顾客对话的一扇窗口，所以身材和容貌在服务工作中有着较为重要的作用，相貌端庄大方，身材匀称是必要的条件。

（2）服饰和打扮　调酒师的服饰与穿着打扮体现着不同酒吧的独特风格和精神面貌。调酒师个人形象更是酒吧整体形象的一部分，其影响着客人对整个服务过程的最初和最终印象。调酒师上岗之前的自我修饰、完善仪表做到仪表端庄、仪容整洁展现良好的精神面貌。

（3）气质与风度　气质和风度是指人的言谈、举止、表情等所构成的个人独特的风格。一个人的正确的站立姿势、雅致的步态、优美的动作、丰富的表情、甜美的笑容以及服装打扮，都会涉及气质和风度的雅俗。要使服务获得良好的效果和评价，要使自己的气质高雅，风度翩翩，调酒师的一举一动都要符合审美的要求。所以，在酒吧服务过程中，酒吧工作人员尤其是调酒师，任何一个微笑的动作都会对宾客产生直接影响，因此调酒师行为举止的规范化是酒吧服务的基本要求。

2．仪容细则

（1）头发梳理整洁，前发不遮眉，后发不过领，侧发不掩耳。男服务员不得留胡须；女服务员如留长发，应按照统一样式把头发盘起，不擦浓味发油，发型美观大方。

（2）按酒吧要求，上班不佩戴项链、手镯、戒指、耳环等饰物。

（3）不留长指甲，不涂指甲油，不浓妆艳抹，要淡妆上岗。

3．着装细则

（1）着规定工装，洗涤干净，熨烫平整，纽扣要齐全扣好，不得卷起袖子。

（2）领带、领结、领花系戴端正；佩戴工号牌（戴在左胸前）。

（3）鞋袜整齐，穿酒店指定鞋，袜口不宜短于裤、裙脚（穿裙子时，要穿肉色丝袜）。

4．个人卫生细则

（1）做到“四勤”，即勤洗手、洗澡；勤理发、修面；勤换洗衣服；勤修剪指甲。

（2）上班前不吃葱、蒜等有浓烈异味的食品。

（3）上班前要做到，检查自己的仪容仪表。但不要在餐厅有客人的地方照镜子、化妆和梳头，整理个人仪容仪表要到指定的工作间。

5．举止细则

（1）站立服务　站立要自然大方，位置适当，姿势端正，女士小丁字步和V字步均可，挺胸，拔背，立腰，头正，双目平视，面带笑容。女服务员两手交叉放在脐下，右手放在左手上，以保持随时可以服务的姿态。男服务员站立时，双脚与肩同宽，左手握右手背在腰部以下。不准双手叉在腰间、抱在胸前，站立时不背靠、傍、倚或前扶他物。

（2）行走　步子要轻而稳，步幅不能过大，要潇洒自然、舒展大方，眼睛要平视前方或宾客。不能与客人抢道穿行，因工作需要必须超越客人时，要礼貌致歉，遇到宾客要点头致意，并说“您早”、“您好”等礼貌用语。在酒店内行走，一般靠右侧（不走中间），行走时尽可能保持直线前进。遇有急事，可加快步伐，但不可慌张奔跑。

（3）手势　要做到正规、得体、适度、手掌向上。打请姿时一定要按规范要求，五指自然并拢，将手臂伸出，掌心向上。不同的请姿用不同的方式，如“请进餐厅时”用曲臂式，“指点方向时”用直臂式。在服务中表示“请”横摆式，“请客人入座”用斜式。

（4）服务时应做到“三轻”即说话轻、走路轻、操作轻。

（5）在宾客面前不要有小动作　如不交头接耳、指手画脚，不可有抓头、挠痒、挖耳朵等小动作，举止应该大方得体。

（6）表情要面带微笑，和颜悦色，只有真诚的微笑才能打动人感染人，使客人产生满意和愉快的感觉。眼睛要正视宾客，要坦诚，不卑不亢，沉着稳重，给人以镇定感和亲切感。

6．语言

在语言表达中调酒师尽量使用礼貌用语，学会使用尊称、问候、慰问、致敬、谦语和各类委婉语可以体现个人礼貌、风度。在酒吧中，调酒师的待客礼貌、待客语言不仅对饭店的名誉有直接影响，而且体现了调酒师本身的修养和受教育水平。

（三）专业素质

调酒师的专业素质是指调酒师的专业知识及专业技能。

1．专业知识

作为一名调酒师必须具备一定的专业知识才能更准确、完善地服务于客人。一般来讲，调酒师应掌握的专业技能包括：

（1）酒水知识　调酒师的工作离不开酒，对酒品的掌握直接决定工作的开展程度。作为一名调酒师要掌握各种酒的产地、物理特点、口感特性、制作工艺、品名以及饮用方法，并能鉴别出酒的质量、年份等。

（2）原料储藏保管知识　了解原料的特性以及酒吧原料的领用、储藏知识、保管知识。

（3）其他设备用具知识　要掌握酒吧其他常用设备的使用要求、操作过程及保养方法。

（4）酒具知识　掌握酒杯的种类、形状及使用要求、保管知识。

（5）营养卫生知识　了解饮料的营养结构、酒水及菜肴的搭配以及饮料操作的卫生要求。

（6）安全防火知识　掌握安全操作规程，注意灭火器的使用范围及要领，掌握安全自救的方法。

（7）酒单知识　掌握酒单的结构，所用酒水的品种、类别以及酒单上酒品的调制方法、服务标准。

（8）酒谱知识　熟练掌握酒谱上各种原料用量标准、配制方法、用杯及调制程序。

（9）酒水的定价原则和方法　根据行业标准及市场规则，合理定价，保证酒吧企业有适当的盈利，因此，必须掌握酒水的定价原则和方法。

（10）服务礼节和习俗知识　酒吧酒水服务中的礼节大多是约定俗成的习惯和各种通行惯例。调酒师要学习和掌握各种服务礼节，做到自然，礼貌的待客；同时掌握主要客源国的饮食习俗、宗教信仰和习惯等。来酒吧的客人，很多是旅游观光者，调酒师对本地旅游景点、名胜古迹等人文景观要熟悉，并对主要客源国的宗教信仰要有所了解。因为一种酒代表了酒产地人民的生活习俗。不同地方的客人有不同的饮食风俗、宗教信仰和习惯等。饮什么酒，调酒时用什么辅料都要考虑清楚，以免推荐给客人的酒不合适而影响到客人的兴致，甚至冒犯客人的信仰。

（11）英语知识　要具备外语交流能力。鸡尾酒的原料多是洋酒，要掌握酒吧饮料的英文名称、产地的英文名称，以及能用英文说明饮料的特点及酒吧服务常用英语、酒吧术语。因为，酒吧经常会接待外国客人，调酒师最好能用英语与客人交流。

2．专业技能

调酒师娴熟的专业技能不仅可以节省时间，使客人增加信任感和安全感，而且是一种无声的广告。熟练的操作技能是快速服务的前提，专业技能的提高需要通过专业训练和自我锻炼来完成。

（1）设备、用具的操作使用技能　正确地使用设备和用具，掌握操作程序，不仅可以延长设备、用具的寿命，也是提高服务效率的保证。

（2）酒具的清洗操作技能　掌握酒具的冲洗、清洗、消毒的方法。

（3）装饰物制作及准备技能　掌握装饰物的切分形状、薄厚、造型等方法。

（4）调酒技能　掌握调酒的动作、姿势等方法以保证酒水的质量和口味的一致。调酒师除了调酒工作外，还应主动做好酒吧的卫生工作，例如擦洗酒杯、清洁冰柜、清理工作台等。

（5）沟通技巧　善于发挥信息传递渠道的作用，进行准确、迅速的沟通。同时提高自己的口头和书面表达能力，善于与宾客沟通和交谈，能熟练处理客人的投诉。

（6）计算能力　要求调酒师具有高中以上的文化水平，有较强的经营意识和数学概念，尤其是对酒吧内部的各项工作、填写各类表格、计算价格和成本、书写工作报告等。

（7）解决问题的能力　要善于在错综复杂的矛盾中抓住主要矛盾，对紧急事件及宾客投诉有从容不迫的处理能力。

（8）调酒师要具有自我表现能力　调酒师直接与客人打交道。调酒如同艺术表演，无论调酒动作还是调酒技巧都会给客人留下深刻印象，所以应作到轻松、自然、潇洒，操作准确熟练。

（9）出色的推销能力　根据酒单上酒水的种类、特色、调制方法等，适时、适当地为客人点酒提供参考，以使客人能更快地选择到适合其口味的酒水。

总之，调酒师只有具备专业的素质，才能自信并赢得信任。

 



思考题：



1．调酒师的概念是什么？



2．调酒师的基本素质要求有哪些？



3．调酒师的专业素质有哪些要求？



4．调酒师都有哪些工作？
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项目概述


 

“酒吧”一词据说来自英文的“Bar”，原意是指一种出售酒的长条柜台，最初出现在路边小店、小客栈、小餐馆中，即在为客人提供基本的食物及住宿外，也提供使客人兴奋的额外休闲消费。随后，由于酒文化及酿酒业的发展和人们消费水平不断提高，这种“Bar”便从客栈、餐馆中分离出来，成为专门销售酒水、供人休闲的地方，它可以附属经营，也可以独立经营。

现代的酒吧不但场所扩大，而且提供的产品也在不断增加，除酒品外，还有其他多种无酒精饮料，同时也增加了各种娱乐项目。很多人在工余饭后都很热衷于去酒吧中消磨时光，其目的或是为消除一天的疲劳，或沟通友情，或增加兴致。酒吧业也越来越受到人们的欢迎，成为经久不衰的服务性行业。

 


项目学习目标


 

1．了解酒吧的类型。

2．了解酒吧各岗位员工的岗位职责。

3．掌握酒吧工作流程及服务标准。






 任务1　酒吧概述

任务设立：


本任务要求了解酒吧的性质、分类及服务形式。


任务驱动：

一、酒吧的概念

从现代的酒吧企业经营的角度来看，酒吧的概念应为：提供酒品及服务，以利润为目的，有计划经营的一种经济实体。

首先，酒吧所提供的不单是饮品，更重要的是服务，包括环境服务及人际服务。环境服务即是要使酒吧的环境给客人一种兴奋、愉悦的感受，使客人身在其中，受其感染，并达到放松、享受的目的。人际服务是指通过服务员对客人所提供的服务而形成客人与服务人员之间一种和谐、轻松、亲切的关系。服务人员应把握客人的心理脉搏，“恰到好处”地为客人提供服务，让客人从内心感到自然、舒适或者是一种独特的精神体验。

其次，酒吧经营是以利润为目的的，这就要求经营者从管理中求效益，把握投入与产出的关系。在追求利润的同时，还应注意酒吧的形象和国家相关规定，把握好长远利益与眼前利益的关系。

第三，酒吧作为一种企业的经营必须要有计划性。管理者应做到心中有数，事先做好调查和预测，才能适应市场竞争环境。

在我国，近几年酒吧已被更多的人所认识和接受。它已经不再是那么的神秘和高不可攀，很多的人已经不仅能接受酒吧饮品的口味，甚至可以自己制作几款鸡尾酒。并且酒吧的硬件也正朝着功能齐全，样式多变的方向健康发展。如今酒吧的设备更加先进、功能更加齐全、装修更加个性化、人员的服务也都更加专业化，调酒师在个人素质、业务水平、服务意识等方面都有了很大的提高。

二、酒吧的分类

（一）根据服务内容分类

1．纯饮品酒吧

此类酒吧主要提供各类饮品，也有一些佐酒小吃，如果脯、杏仁、腰果、果仁、花生等坚果类食品，一般的娱乐中心酒吧以及机场、码头、车站内开设的酒吧属此类。

2．供应食品的酒吧

此类酒吧还可进一步细分为：

（1）餐厅酒吧　绝大多数中餐厅，酒水是食物经营的辅助品，仅作为吸引客人消费的一个手段，所以酒水利润相对于单纯的酒吧类型要低，品种也较少，但目前高级餐厅中，其品种及服务有增强趋势。

（2）小吃型酒吧　一般来讲呢，含有食品供应的酒吧其吸引力相对要大一些，客人的消费也会多些，小吃的品种往往是独特风味及易于制作的食品，如三明治、汉堡、炸肉排等，也包括一些地方小吃如鸭舌、凤爪等一类小食。

（3）夜宵式酒吧　往往是高档餐厅夜间经营场所。入夜后，餐厅将环境布置成类似酒吧，有酒吧特有的灯光及音响设备，产品上，酒水与食品并重，客人可单纯享用夜宵或其特色小吃，也可单纯用饮品。环境与经营方式对某些客人也具相当吸引力。

3．娱乐型酒吧

这种酒吧环境布置及服务主要为了满足寻求刺激、兴奋、发泄的客人，所以这种酒吧往往会设有乐队、舞池、卡拉OK、时装表演等，有的甚至于以娱乐为主酒吧为辅，所以酒吧台在总体设计中所占空间较小，舞池较大。此类酒吧气氛活泼热烈，大多数青年人比较喜欢这类刺激豪放的酒吧

4．休闲型酒吧

此类酒吧通常我们称之为茶座，是客人松弛精神、怡情养性的休闲场所。主要为满足寻求放松、谈话、约会的客人，所以座位会很舒适，灯光柔和，音响音量较小，环境温馨优雅，除其他饮品外，供应的饮料以软饮为主，咖啡是其所售饮品中的一个大项。

5．俱乐部、沙龙型酒吧

由具有相同兴趣爱好、职业背景、社会背景的人群组成的松散型社会团体，在某一特定酒吧定期聚会，谈论共同感兴趣的话题、交换意见及看法，同时有饮品供应，比如在城市中可看到的“企业家俱乐部”、“股票沙龙”、“艺术家俱乐部”、“单身俱乐部”等。

（二）根据经营形式分类

1．附属经营酒吧

（1）娱乐中心酒吧　附属于某一大型娱乐中心，客人在娱乐之余为增兴，往往会到酒吧饮一杯酒，此类酒吧往往提供酒精含量低及不含酒精的饮品，属增兴服务场所。

（2）购物中心酒吧　大型购物中心或商场也常设有酒吧。此类酒吧大多是为人们购物休息及欣赏其所购置物品而设，主营不含酒精饮料。

（3）饭店酒吧　为旅游住店客人特设，也接纳当地客人，虽然现已有许多酒吧独立于饭店存在，但饭店中的酒吧仍是随饭店的发展而发展的，且饭店中的酒吧往往有可能是某一地区或城市中最好的酒吧，饭店中酒吧设施、商品、服务项目也较全面，客房中可有小酒吧，大厅有鸡尾酒廊，同时还可根据客人需求设歌舞厅等结合饭店特点及客人不同喜好的各种服务。

2．独立经营酒吧

相对前面所介绍的几类而言，此类酒吧无明显附属关系，单独设立，经营品种较全面，服务设施等较好，间或有其他娱乐项目，交通方便，常吸引大量客人。

（1）市中心酒吧　顾名思义地点在市中心，一般其设施和服务趋于全面，常年营业，客人逗留时间较长，消费也较多。因在市中心此类酒吧竞争压力很大。

（2）交通终点酒吧　设在机场、火车站、港口等旅客中转地，纯属旅客消磨等候时间、休息放松的酒吧。此类酒吧消费客人一般逗留时间较短，消费量较少，但周转率很高。一般此类酒吧品种较少，服务设施比较简单。

（3）旅游地酒吧　设在海滨、森林、温泉、湖畔等风景旅游地、供游人在玩乐之后放松，一般都有舞池，卡拉OK等娱乐设施，但所经营的饮料品种较少。

（4）客房小酒吧　此类吧在酒店客房内，客人自行在房内随意饮用各类酒水或饮料，现已普及各大高级宾馆。

（三）根据服务方式分类

1．立式酒吧

立式酒吧是传统意义上的典型酒吧，即客人不需服务人员服务，一般自己直接到吧台上喝饮料。“立式”并非指宾客必须站立饮酒，也不是指调酒师或服务员站立服务而言，它只是一种传统习惯称呼。在这种酒吧里，有相当一部分客人是坐在吧台前的高脚椅上饮酒，而调酒师则站在吧台里边，面对宾客进行操作。因调酒师始终处在与宾客直接接触中，所以也要求调酒师始终保持整洁的仪表，谦和有礼的态度，当然还必须掌握熟练的调酒技术来吸引客人。传统意义上立式酒吧的调酒师，一般都单独工作，因为其不仅要负责酒类及饮料的调制，也负责收款工作，同时必须掌握整个酒吧的营业情况，所以立式酒吧也是以调酒师为中心的酒吧。

2．服务酒吧

服务酒吧多见于娱乐型酒吧、休闲型酒吧和餐饮酒吧，是指宾客不直接在吧台上享用饮料，而通常是通过服务员开单并提供饮料服务，调酒师在一般情况下不和客人接触。服务酒吧为餐厅就餐宾客服务，因而佐餐酒的销售量比其他类型酒吧要大得多。不同类型服务酒吧供应的饮料略有差别，销售区别较大，同时服务酒吧布局一般为直线封闭型，区别于立式酒吧，调酒师必须与服务员合作，按开出的酒单配酒及提供各种酒类饮料，由服务员收款，所以它是以服务员为中心的酒吧。此种酒吧与其他类型酒吧相比，对调酒师的技术要求相对较低，因此服务酒吧通常是一名调酒师的工作起点。

（1）鸡尾酒廊　较大型的酒店中都有鸡尾酒廊这一设施。鸡尾酒廊通常设于酒店门厅附近，或是门厅的延伸或利用门厅周围空间，一般设有墙壁将其与门厅隔断。鸡尾酒廊一般比立式酒吧宽敞，常有钢琴、竖琴或者小乐队为宾客演奏，有的还有小舞池，以供宾客随兴起舞。鸡尾酒廊还设有高级的桌椅、沙发，环境较立式酒吧优雅舒适，气氛较立式酒吧安静，节奏也较缓慢，宾客一般会逗留较长时间。鸡尾酒廊的营业过程与服务酒吧大致相同，即由酒廊招待员为宾客开票送酒，如果酒廊规模不大，由招待员自行负责收款。但在较大的鸡尾酒廊中，一般设有专门收款员，并有专门收拾酒杯、桌椅并负责原料补充的服务人员。

（2）宴会、冷餐会、酒会等提供饮料服务的酒吧　它是酒店、餐馆为宴会业务专门设立的酒吧设施，其吧台可以是活动结构，既能够随时拆卸移动，也可以是永久地固定安装在宴会场所。客人多站立，不提供座位，其服务方式既可统一付款，也可客人为自己所喝的饮料单独付款。宴会酒吧的业务特点是营业时间较短，宾客集中，营业量大，服务速度相对要求快，基本要求是酒吧服务员每小时能服务100人次左右的宾客，因而服务员必须头脑清醒，工作有条理具有应付大批宾客的能力。由于宴会酒吧的特点，服务员事前必须做好充分的准备工作，各种酒类、原料、配料、酒杯、冰块、工具等必须有充足准备，以免影响服务水准。

（四）其他一些酒吧形式

1．外卖酒吧（Catering Bar）

这是根据客人要求在某一地点，例如大使馆、公寓、风景区等临时设置的酒吧，外卖酒吧隶属于宴会酒吧范畴。

2．多功能酒吧（Grand Bar）

多功能酒吧大多设置于综合娱乐场所，它不仅能为午、晚餐的用餐客人提供用餐酒水服务，还能为赏乐、蹦的（Disco）、练歌（卡拉OK）、健身等不同需求的客人提供种类齐备、风格迥异的酒水及服务。这一类酒吧综合了主酒吧、酒廊、服务酒吧的基本特点和服务职能。有良好的英语基础，技术水平高超，能比较全面地了解娱乐方面的有关知识，是考核调酒师能否胜任的三项基本条件。

3．主题酒吧（Saloon）

现实比较流行的“氧吧”（Oxygen Bar）、“网吧”（Internet Bar）等均称为主题酒吧。这类酒吧的明显特点即突出主题，来此消费的客人大部分也是来享受酒吧提供的特色服务，而酒水却往往排在次要的位置。

 



思考题：



酒吧是如何分类的？





 任务2　酒吧员工的岗位职责

任务设立：


本任务要求了解酒吧各岗位工作人员的岗位职责。


任务驱动：

一、酒吧经理的岗位职责

（1）制定酒吧的经营目标与计划。所有的经营方式细节，都以盈利为最终目标。

（2）参与制定并最终确定所有的餐牌、酒水牌。

（3）参与制定和决定所有的推广酒水和菜牌，以及安排一切的推广活动。

（4）负责酒吧的人手配置，安排招聘工作。

（5）制定酒吧的工作纪律和规章制度。

（6）保证酒吧处于良好的工作状态和营业状态；协调厨房的出品和酒吧的工作。

（7）保证厨房正常供应食物，酒吧正常供应酒水。

（8）根据需要调动、安排管理人员工作。

（9）督促下属员工努力工作，鼓励员工积极学习业务知识，求取上进。

（10）制定培训计划，安排培训内容，培训员工业务知识。

（11）根据员工工作表现做好评估工作，提升优秀员工，并且执行各项规章和纪律。

（12）检查各部分每天的工作情况。

（13）控制酒水成本和食物成本，防止浪费，减少损耗，严防失窃，开源节流。

（14）处理客人投诉，调解员工纠纷。

（15）制定各类酒水、食品清单以及出品单据，以便检查出品与库存的情况。

（16）制定各类的员工表格，以便检查和记录员工的出勤和工作表现。

（17）熟悉厨房和酒吧的正常运作和食物以及酒水的出品，服务程序与价格。

（18）制定各项食物和酒水的配方和销售标准。

（19）定出各类食物和酒水的出品餐具和用具。

（20）解决员工的各种实际问题，如：制服、加班就餐、业余活动等。

（21）是老板与下级之间沟通的桥梁，向下传达公司的方针意图，向上反映营业情况和员工情况。

（22）完成每月的营业定额、工作报告。

（23）监督完成每月的食物、酒水、用具的盘点工作。

（24）审核、签批酒水领货和食品领货单、工程维修和调拨单。

二、副经理职责范围

（1）协助经理制定酒吧的经营目标与计划。所有的经营方式细节，都以盈利为最终目标。

（2）参与制定所有的餐牌、酒水牌，向经理提供参考意见。

（3）参与和协助制定所有的推广酒水和菜牌，以及安排一切的推广活动。

（4）负责酒吧的人手配置，进行招聘工作。

（5）协助制定酒吧的工作纪律和规章制度。

（6）保证酒吧处于良好的工作状态和营业状态；协调厨房的出品和酒吧的工作。

（7）保证厨房正常供应食物，酒吧正常供应酒水。

（8）根据需要调动、安排员工工作。

（9）督促下属员工努力工作。

（10）协助经理制定培训计划，培训员工业务知识。

（11）根据员工工作表现做好评估工作，并且执行各项规章和纪律。

（12）检查各部分每天的工作情况。

（13）控制酒水成本和食物成本，防止浪费，减少损耗，严防失窃，开源节流。

（14）处理客人投诉，调解员工纠纷。

（15）检查各类酒水、食品清单，以及出品单据，以便随时检查出品与库存的情况，督促定期补充货品。

（16）检查各类的员工表格，以便清楚了解和记录员工的出勤和工作表现。

（17）熟悉厨房和酒吧的正常运作和食物以及酒水的出品，服务程序与价格。

（18）熟悉和检查食物和酒水的配方和销售标准。

（19）熟悉和跟进各类食物和酒水的出品餐具和用具。

（20）安排解决员工的各种实际问题，如：制服、加班就餐、调班等。

（21）上传下达，确保上司与下级之间的联系畅通。

（22）完成每月的营业定额、工作报告。

（23）监督完成每月的食物、酒水、用具的盘点工作。

（24）经理缺席时代替经理行使其各项职责。

三、酒吧主管的岗位职责

（1）具有国家规定的技术等级证书或上岗证明。

（2）保证酒吧处于良好的工作状态。

（3）正常供应各类酒水，做好销售记录。

（4）督导下属员工的工作。

（5）负责各种酒水的服务，熟悉各类酒水的服务程序和酒水的价格。

（6）根据配方鉴定混合饮料的味道，熟悉其分量，能够指导和监督下属员工按标准出品。

（7）根据销售需要保持酒吧酒水的存货。

（8）负责各类宴会的酒水的准备和各项准备工作。

（9）管理和检查酒水销售时的开单、结账工作。

（10）控制酒水的损耗，减少浪费，防止失窃。

（11）根据客人要求重新配制酒水。

（12）指导下属员工做好各种准备工作。

（13）检查每日酒水报表，进、销、存情况要清晰，并有必要进行实数的检查。

（14）检查员工的到岗情况，防止空岗现象出现。

（15）分派员工工作。

（16）检查仓库酒水存货状况。

（17）向上司提供合理化建议。

（18）处理客人投诉、调解员工纠纷。

（19）培训下属员工，根据员工表现做出鉴定。

（20）自己处理不了的事情及时转报上司。

四、酒吧领班的岗位职责

（1）在酒吧经理和主管的指导下，负责酒吧的日常运转工作。

（2）贯彻落实已定的酒水控制政策与程序，确保各酒吧的服务水准。

（3）与客人保持良好关系，协助营业推销。

（4）负责酒水盘点和酒吧物品的管理工作。

（5）确保酒吧内清洁卫生

（6）定期为员工进行业务培训。

（7）完成上级布置的其他任务。

五、酒吧调酒师的岗位职责

（1）有国家规定的技术等级证书或上岗证明。

（2）保证酒吧处于良好的工作状态。

（3）正常供应各类酒水，做好销售记录。

（4）负责各种酒水的服务，熟悉各类酒水的服务程序和酒水的价格。

（5）根据配方鉴定混合饮料的味道，熟悉其分量，能够按标准出品。

（6）根据销售需要写货单和领用货。

（7）负责各类宴会酒水的各项准备工作。

（8）认真查看出品酒水的单据，避免出错。凡退单要严格按公司规定执行。

（9）控制酒水的损耗，减少浪费，防止失窃。

（10）根据客人要求配制酒水单中没有的鸡尾酒，满足客人要求。

（11）每天做好开吧工作。

（12）认真做好每日酒水报表，进、销、存情况要清晰。

（13）坚守岗位，避免空岗。

（14）参加各种酒水知识的培训和各类业务培训，熟悉业务知识。

（15）自己处理不了的事情及时转报上司。直接报告的上司是酒吧主管。

六、酒吧实习生的岗位职责

（1）每天按照提货单到食品仓库提货、取冰块、更换棉织品、补充器具。

（2）清理酒吧的设施（冰柜、制冰机、工作台），清洗盘、冰车和酒吧的工具（搅拌机、量杯等）。

（3）经常清洁酒吧内的地板及所有用具。

（4）做好营业前的准备工作，如：兑橙汁、将冰块装到冰盒里、切好柠檬片和橙角等。

（5）协助调酒师放好陈列的酒水。

（6）根据酒吧领班和调酒师的要求补充酒水。

（7）用干净的烟灰缸换下用过的烟灰缸并清洗干净。

（8）补充酒杯，工作空闲时用干布擦亮酒杯。

（9）补充应冷冻的酒水到冰柜中，如啤酒、白葡萄酒、香槟。

（10）保持酒吧的整洁、干净。

（11）清理垃圾并将客人用过的杯、碟送到清洗间。

（12）帮助调酒师清点存货。

（13）熟悉各类酒水、各种杯子特点及酒水价格。

（14）酒水入仓时，用干布或湿布抹干净所有的瓶子。

（15）摆好货架上的瓶装酒，并分类存放整齐。

（16）在酒吧领班或调酒师的指导下制作一些简单的饮品或鸡尾酒。

（17）在营业繁忙时，帮助调酒师招呼客人。

七、酒吧服务员的岗位职责

（1）认真完成上级分配的任务，做到宾客至上。

（2）具体执行上司的工作分配，按规范操作。

（3）具体服务所有客人，如：开茶、清台、上酒水等。

（4）除上级有其他工作分配外，要坚守工作岗位。

（5）留意自己和工作岗位的清洁卫生。

（6）做好仪容、仪表的整洁，讲究个人卫生。

（7）认真做好开台前的准备和收尾工作。

（8）细心观察客人的情况，及时提供需求服务。

（9）积极参加培训，不断提高业务水平。

（10）服从上级的工作安排、调动，凡事先服从后上诉。

（11）清楚每天的特别介绍、估清单（收牌）。

（12）对食物及饮品有深切了解，遵照经营方针工作，按照规定的服务工作程序做好服务工作。

（13）盛情款待及注意观察顾客的需要，要求随时保持酒楼台椅的整洁、整齐、准确无误地将食物或饮品送到客人台上。

（14）遇到客人投诉时，应立即报告上级处理。

（15）客人离去后，尽快清理现场，重新摆设餐台，继续做生意。

（16）按实际需要，做好餐前准备工作，预备及补充工作台的餐厅器皿及其他用具。

（17）擦亮餐具并经常保持餐厅环境及各项用具的整洁，使其符合卫生标准。按酒楼定下的操作程序及规则，做好各项开市工作。

（18）分工不分家，与各级同事充分协作，为顾客提供良好的服务，又快又好地完成接待任务。

（19）热心指导新入职的服务员。

（20）以主动、热情、礼貌、耐心、周到、微笑去接待每一位客人。

（21）席间服务时注意添加酒水，更换餐具、烟缸，主动为客人点烟，跟菜，客人结账时将点菜单交给领班或主管。

（22）上班时集中精神，控制情绪，保持良好心态服务客人；不可几人聚在一起闲谈从而影响工作及形象。

（23）遵守酒楼制定的各项规章制度，完成上级指派的其他工作。

 



思考题：



1．酒吧经理的岗位职责是什么？



2．调酒师的岗位职责是什么？





 任务3　酒吧的工作程序和服务标准

任务设立：


本任务要求了解酒吧工作流程和服务标准。


任务驱动：

一、酒吧的工作程序

酒吧的工作程序主要包括营业前的工作程序、营业中的工作程序、营业后的工作程序三方面。

（一）营业前的工作程序

营业前的工作程序俗称“开吧”。主要有酒吧内清洁工作、领货、酒水补充、酒吧摆设和调酒准备工作等。

1．酒吧清洁工作

2．领货工作

3．酒水记录

4．酒吧摆设

5．调酒准备

（二）营业中的工作程序

营业中工作程序包括酒水供应与结账程序、酒水调拨程序、调酒操作服务、待客服务等，英文称为“operation & service”。

1．酒水供应程序

客人点酒水→调酒师或服务员开单→收款员立账→调酒员配制酒水→供应酒品

（1）客人点酒水　此时，调酒员要耐心细致，有些客人会询问酒水品种的质量、产地和鸡尾酒的配方内容，调酒员要简单明了地介绍。有些无主见的客人请调酒员介绍品种，调酒员介绍时须先询问客人所喜欢的口味，再介绍品种。如果一张台有若干客人，务必对每一个客人点的酒水做出记号，以便正确地将客人点的酒水送上。

（2）调酒师或服务员开单　调酒师或服务员在填写酒水供应单时要重复客人所点的酒水名称、数目，避免出差错。酒吧中有时会由于客人讲话的发音不清楚或调酒员精神不集中听错而制错饮品。所以特别注意听清楚客人的要求，酒水供应单一式三联，填写时要清楚地写上日期、经手人、酒水品种、数量、客人的特征或位置及客人所提的特别要求，填好后交收款员。

（3）收款员拿到供应单后须马上立账单，将第一联供应单与账单订在一起，第二联盖章后交还调酒师（当日收吧后送交成本会计），第三联由调酒师自己保存备查。

（4）调酒师凭经过收银员盖章后的第二联供应单配制酒水，没有供应单的调酒属违反饭店的规章制度，不管理由如何都不能提倡这种行为。凡在操作过程中因不小心，调错或翻倒浪费的酒水需填写损耗单，列明项目、规格、数量后送交酒吧经理签名认可，再送成本会计处核实入账。配制好酒水后按服务标准送给客人。

2．结账程序

客人要求结账→调酒师或者服务员检查账单→收现金、信用卡或签账→收款员结账

客人打招呼要求结账时，调酒师或服务员要立即有所反应，不能让客人久等。许多客人的投诉都是因结账时间长引起的。调酒师或服务员需仔细检查一遍账单，核对酒水数量和品种有无错漏，核对完毕将账单拿给客人，客人认可后，收取账单上的现金额，如果是签账单，那么签账的客人要正楷写上姓名、房号及签名。信用卡结账按银行所提供的机器滚压填单办理，然后将现金（或者卡）交收款员结账，结账后将账单的副本和零钱（或者卡）交给客人。

3．酒水调拨程序

在酒吧中经常会由于特殊的营业情况卖空某些品种的酒水，这时有客人再点这种酒，就需要马上从别的酒吧调拨所需酒水品种，酒吧中称其为“店内调拨”（inter-bar transfer）。发出酒水的酒吧要填写一式三份的酒水调拨单，上面写明调拨酒水的数量、品种、从什么酒吧调拨到什么酒吧，经手人与领取人签名后交酒吧经理签名。第一联送成本会计处，第二联由发酒水的酒吧保存备查，第三联由接受酒水的酒吧留底。

4．酒杯的清洗与补充

在营业中要及时收集客人使用过的空杯，立即送清洗间清洗消毒。绝不能等一群客人一起喝完后再收杯。清洗消毒后的酒杯要马上取回酒吧以备用。在操作中，要有专人不停地运送、补充酒杯。

5．清理台面，处理垃圾

调酒师要注意经常清理台面，将酒吧台上客人用过的空杯、吸管、杯垫收下来。一次性使用的吸管、杯垫扔到垃圾桶中，空杯送去清洗，台面要经常用湿毛巾清洁，不能留有脏水痕迹。要回收的空瓶放回筛中，其他的空罐与垃圾要放进垃圾桶内，并及时送垃圾间，以免时间长产生异味。客人用的烟灰缸要经常更换，换下后要清洗干净。严格来说，烟灰缸里的烟头不能超过两个。

6．其他

营业中除调酒取物品外，调酒师要保持正立姿势，两腿分开站立，不准坐下或靠墙、靠台。要主动与客人交谈，以增进调酒师与客人间的友谊。要多留心观察装饰品是否用完，要及时地补充；酒杯是否干净够用，如果杯子洗不干净有污点，应及时替换。

（三）酒吧营业后的工作程序

营业后的工作程序包括清理酒吧、完成每日工作报告、清点酒水、检查火灾隐患、关闭电器开关等。

1．清理酒吧

到了酒吧营业结束的时间时，要等客人全部离开后，才能动手收拾酒吧，决不允许赶客人出去。先把脏的酒杯全部收起送清洗间，必须等清洗消毒后全部取回酒吧才算完成一天的任务，不能到处乱放。垃圾桶要送垃圾间倒空，清洗干净，否则第二天早上酒吧就会因垃圾发酵而充满异味。把所有陈列的酒水小心取下放入柜中，散卖和调酒用过的酒要用湿毛巾把瓶口擦干净再放入柜中。水果装饰物要放回冰箱中保存并用保鲜纸封好。凡是开了罐的汽水、啤酒和其他易拉罐饮料（果汁除外）要全部处理掉，不能放到第二天再用。酒水收拾好后，酒水存放柜要上锁，防止失窃。酒吧台、工作台、水池清洗一遍。酒吧台、工作台用湿毛巾擦抹，水池用清洁剂清洗，单据表格夹好后放入柜中。

2．填写每日工作报告

每日工作报告有如下几项内容：当日营业额、客人人数、平均消费、特别事件和客人投诉。每日工作报告主要供上级掌握各酒吧的营业详细状况和服务情况。

3．清点酒水

把当天所销售出的酒水按第二联供应单数目及酒吧现存的酒水数字填写到酒水记录簿上。这项工作要细心，并且要杜绝弄虚作假，否则的话，会造成很大的麻烦，贵重的瓶装酒要精确到0.1瓶。

4．检查火警隐患

全部清理、清点工作完成后还要将整个酒吧检查一遍，查看有没有会引起火灾的隐患，特别是掉落在地毯上的烟头。消除火灾的隐患在酒店中是一项非常重要的工作，每个员工都要担负起这个责任。

5．关闭电器开关

除冰箱外所有的电器开关都要关闭，包括照明、咖啡机、咖啡炉、生啤酒机、电动搅拌机、空调和音响。

6．锁好门窗

将当日的供应单（第二联）与工作报告、酒水调拨单送到酒吧经理处，锁好门窗。通常酒水领料单由酒吧经理签名后可提前投入食品仓库的领料单收集箱内。

二、酒吧服务标准

（一）调酒服务标准

在酒吧，客人与调酒师只隔着吧台，调酒师的动作都在客人的目光之下已经是一种表演性质的工作，因此不但要注意调制的方法、步骤，还要留意操作姿势及卫生标准。

1．姿势、动作

调酒时要注意姿势端正、轻松、大方，不要弯腰或蹲下调制。任何不雅的姿势都直接影响到客人的情绪。动作要潇洒、轻松、自然、准确。用手拿杯时要握杯子的底部，不要握杯子的上部，更不能用手指接触杯口。调制过程中尽可能使用各种工具，不要用手。特别是不准用手来代替冰夹抓冰块放进杯中，不要有摸头发、揉眼、擦脸等小动作，也不准在酒吧中梳头、照镜子、化妆等。

2．先后顺序与时间

调制出品时要注意客人到来的先后顺序，要先为早到的客人调制酒水。同来的客人要为女士们和老人、小孩先配制饮料。调制任何酒水的时间都不能太长，以免引起客人焦急不悦。这就要求调酒师平时多练习，以使调制时动作快捷熟练。一般的果汁、汽水、矿泉水、啤酒可在1分钟时间内完成；混合饮料可用1～2分钟完成；鸡尾酒包括装饰品可用2～4分钟完成。有时五六个客人同时点酒水，可先一一答应下来，再按次序调制。一定要招呼客人，与客人有良好的互动。

3．卫生标准

在酒吧调酒一定要注意卫生标准，稀释果汁和调制饮料用的水都要用冷开水，无冷开水时可用容器盛满冰块倒入开水也可使用。不能直接用自来水。调酒师要经常洗手，保持手部清洁。配制酒水时有时允许用手，例如拿柠檬片、做装饰物。凡是过期、变质的酒水不准使用。腐烂变质的水果及食品也禁止使用。要特别留意新鲜果汁、鲜牛奶和稀释后果汁的保鲜期，天气热更容易变质。

4．观察、询问与良好服务

要注意观察酒吧台面，看到客人的酒水快喝完时要询问客人是否再加一杯；客人使用的烟灰缸是否需要更换；酒吧台表面有无酒水残迹，经常用干净湿毛巾擦抹；要经常为客人斟酒水；客人抽烟时要为他点火。让客人在不知不觉中获得各项服务。总而言之，优良的服务在于留心观察加上必要而及时的行动。在调酒服务中，因各国客人的口味、饮用方法不尽相同，有时客人会提出一些特别要求与特别配方，调酒师甚至酒吧经理也不一定会做，这时可以询问、请教客人怎样配制，力求满足客人需要。

5．清理工作台

工作台是配制供应酒水的地方，位置很小，要注意经常性的清洁与整理。每次调制完酒水后一定要把用完的酒水放回原来位置，不要堆放在工作台上，以免影响操作。斟酒时滴下或不小心倒在工作台上的酒水要及时抹掉。专用于清洁、抹手的湿毛巾要叠成整齐的方形，不要随手抓成一团。

（二）待客服务标准

1．接听电话

拿起电话，用礼貌术语称呼对方并给予适当的问候语。先报上酒吧名称，需要时记下客人的要求，例如订座、人数、时间、客人姓名、公司名称，要简单准确地回答客人的询问。

2．迎接客人

客人进入酒吧时，要主动地招呼客人。脸带微笑向客人问好，并手势引领客人进入酒吧。若是熟悉的客人，可以直接称呼客人的姓氏，拉近与客人的距离。如客人存放衣物，提醒客人将贵重物品和现金钱包拿回，然后给客人记号牌，由客人保管。

3．领客人入座

带领客人到合适的座位前，单个的客人喜欢到酒吧台前的酒吧椅就座，两个或几个客人可领到沙发或小台。帮客人拉椅子，让客人入座，一般女士们优先。如果客人需要等人，可选择能够看到门口的座位。

4．递上酒水单

客人入座后可立即递上酒水单（先递给女士们）。如果几批客人同时到达，要先一一招呼客人坐下后再递酒水单。酒水单要直接递到客人手中，不要放在台面上。如果客人在互相谈话，可以稍等几秒钟，或者征求意见“打扰一下，先生、小姐，请问需要酒水单吗？”然后递给客人。要特别留意酒水单是否干净平整，千万不要把肮脏的或模糊不清的酒水单递给客人。

5．请客人点酒水

递上酒水单后稍等一会儿，然后微笑地问客人“对不起，先生/女士，我能为您写单吗？”“请问您要喝点什么呢？”如果客人还没有做出决定，服务员（调酒师）可以为客人提建议或解释酒水单。如果客人在谈话或仔细看酒水单，可以再等一会儿。客人请调酒师介绍饮品时，调酒师要先问客人喜欢喝什么味道的饮料再给以介绍。

6．写酒水供应单

拿好酒水单和笔，等客人点了酒水后要重复说一遍酒水名称，客人确认了再写酒水供应单。供应单上要写清楚座号、台号、服务员姓名、酒水饮料品种、数量及特别要求。

7．酒水供应服务

服务操作是整个酒品服务技术中最引人注目的工作，许多操作都是面对顾客的。因此，凡从事酒品服务工作的人，都要求有较好的操作技术，以求动作正确、迅速、优美。高超而又体察入微的服务员，常运用娴熟的操作技术来创造饮宴气氛，以求顾客精神上的满足。服务操作过程中，除了技术功底，还需要相当的表演天赋。在许多国家里，酒品服务是由专人来掌管的。人们出于尊重和敬佩，将有一定水平的酒品服务员称为“酒师”。在顾客眼里，酒师们的魅力并不亚于文化界中的“明星”，酒品的服务操作是一项具有浓厚艺术色彩的专门技术。在酒品的服务中，通常包括以下的基本技巧。

（1）示瓶　在酒吧中，顾客常点用整瓶酒。凡顾客点用的酒品，在开启之前都应让顾客首先过目，一是表示对顾客的尊重，二是核实一下有无误差，三是证明酒品的可靠。基本操作方法是：服务员站立于主要饮者（大多数为点酒人或是男主人）的右侧，左手托瓶底，右手扶瓶颈，酒标面向客人，让其辨认。当客人认可时，方能进行下一步的工作，示瓶往往标志着服务操作的开始，是具有重要意义的环节。

（2）冰镇　许多酒品的饮用温度大大低于室温，这就要求对酒液进行降温处理，比较名贵的瓶装酒大多采用冰镇的方法进行处理。冰镇瓶装酒需用冰桶，用服侍盘托住桶底，以防凝结水滴沾污台布。桶中放入冰块（不宜过大或过碎），将酒瓶插入冰块内，酒标向上，之后，再用一块毛巾搭在瓶身上，连桶送至客人的餐桌上。一般说来，10分钟以后可达到冰镇的效果。从冰桶取酒时，应以一块折叠的餐巾护住瓶身，可以防止冰水滴落弄脏台布或客人的衣服。

（3）溜杯　溜杯是另一种降温方法。服务员手持杯脚，杯中放一块冰，然后摇杯，使冰块产生离心力在杯壁上溜滑，以降低杯子的温度。有些酒品的溜杯要求很严，直至杯壁溜滑凝附一层薄霜为止。也有用冰箱冷藏杯具的处理方法，但不适用于高雅场合。

（4）温烫　温烫饮酒不仅用于中国的某些酒品，有的洋酒也需要温烫以后才饮用。温烫有4种常见的方法。如下：（其中水烫和燃烧常需即席操作）

①水烫：把即将饮用的酒倒入烫酒器，然后置入热水中升温。

②火烤：把即将饮用的酒装入耐热器皿，置于火上升温。

③燃烧：把即将饮用的酒盛入杯盏内，点燃酒液升温。

④冲泡：把即将饮用的酒用滚沸的饮料（水、茶、咖啡）冲入，或将酒液注入热饮料中。

（5）开瓶　世界各类酒品的包装方式多种多样，以瓶装酒和罐装酒最为常见。开启瓶塞瓶盖，打开罐口时应注意动作的正确和优美。

①使用正确的开瓶器：开瓶器有两大类，一是专开葡萄酒瓶塞的螺丝钻刀，另一是专开啤酒、汽水等瓶盖的启子。螺丝钻刀的螺旋部分要长（有的软木塞长达8～9厘米），头部要尖，另外，螺丝钻刀上最好装有一个起拔杠杆，以利于瓶塞拔起。

②开瓶时尽量减少瓶体的晃动：这样可避免汽酒冲冒，陈酒发生沉淀物窜腾。一般将酒瓶放在桌上开启，动作要准确、敏捷、果断。万一软木塞有断裂危险，可将酒瓶倒置，用内部酒液的压力顶住断塞，然后再旋进螺丝钻刀。

③开瓶声越轻越好：开任何瓶罐都应如此，其中也包括香槟酒。在高雅严肃的场合中，呼呼作响的嘈杂声与环境显然是不协调的。

④拔出的瓶塞要进行检查：看有否病酒或坏酒，原汁酒的开瓶检查尤为重要。检查的方法主要是嗅辨，以嗅瓶塞插入瓶内的那一部分为主。

⑤开启瓶塞（盖）以后，要仔细擦拭瓶口，将积垢脏物擦去。擦拭时，切忌将污垢落入瓶内。

⑥开启的酒瓶、罐原则上应留在客人的餐桌上：一般放在主要客人的右手一侧，底下垫瓶垫，以防弄脏台布；或是放在客人右后侧茶几的冰桶里。使用酒篮的陈酒，连同篮子一起放在餐桌上，但须注意酒瓶颈背下应衬垫一块餐巾或纸巾，以防斟酒时酒液滴出。空瓶空罐一律撤离餐桌。

⑦开启后的封皮、木塞、盖子等物不要直接放在桌上：一般给客人检查后可以用小盆盛之，在离开餐桌时一并带走，切不可留在客人面前。

⑧开启带汽或冷藏过的酒罐封口，常会有水汽喷射出来。因此，当客人面开拔时，应将开口一方对着自己，并用手握遮，以示礼貌。

（6）滗酒　许多远年陈酒有一定的沉淀物积于瓶底内，为了避免斟酒时产生混浊现象，需事先剔除沉渣以确保酒液的纯净。专门人员使用滗酒器滗酒去渣，在没有滗酒器时，可以用大水杯代替，方法如下：

一是事先将酒瓶竖立若干小时，使沉渣积于瓶底，再横置酒瓶，动作要轻。

二是准备一光源，置于瓶子和水杯的那一端，操作者位于这一端，慢慢将酒液滗入水杯中。当接近含有沉渣的酒液时，需要沉着果断，争取滗出尽可能多的酒液，剔除混浊物。

（7）斟酒　在非正式场合中，斟酒由客人自己去做，在正式场合中，斟酒则是服务人员必须进行的服务工作。斟酒有多种方式：桌斟和捧斟。

①桌斟：将杯具留在桌上，斟酒者立于饮者的右边，侧身用右手把握酒瓶向杯中倾倒酒液。瓶口与杯沿保持一定的距离。切忌将瓶口搁在杯沿上或高溅注酒，斟酒者每斟一杯，都需要换一下位置，站到下一位客人的右侧。左右开弓，手臂横越客人的视线等，都是不礼貌的做法。桌斟时，还需掌握好满斟的程度，有些酒需要少斟，有些酒需要多斟，过多过少都不好。斟毕，持酒瓶的手应向内旋转90°，同时离开杯具上方，使最后一滴挂在酒瓶上而不落在桌上或客人身上。然后，左手用餐巾拭一下瓶颈和瓶口，再给下一位客人斟酒。

②捧斟：捧斟时，服务员一手握瓶，一手则将酒杯捧在手中，站立于饮者的右方，然后再向杯内斟酒，斟酒动作应在台面以外的空间进行，然后将斟毕的酒杯放在客人的右手处。捧斟主要适用于非冰镇处理的酒品。

至于手握酒瓶的姿势，各国间不尽相同，有的主张手握在酒标上（以西欧诸国多见），有的则主张手握在酒标的另一方（以中国多见），各有解释的理由。服务员只要根据当地习惯及酒吧要求去做即可。

（8）饮仪礼仪　我国饮宴席间的礼仪与其他国家有所不同，与通用的国际礼仪也有所区别。在我国，人们通常认为，席间最受尊重的是上级、客人、长者，尤其是在正式场合中，上级和客人处于绝对领先地位。服务顺序一般先为首席主宾、首席主人、主宾、重要陪客斟酒，再为其他人员斟酒；客人围坐时，采用顺时针方向依次服务。国际上比较流行的服务顺序是：先为女宾斟酒，后为女主人斟酒；先为女士，后为先生；先为长者，后为幼者。妇女处于绝对的受尊重地位。

（9）添酒　正式饮宴上，服务员要不断向客人杯内添加酒液，直至客人示意不要为止。在斟酒时，有些客人以手掩杯、倒扣酒杯或横置酒杯，都是谢绝斟酒的表示，服务员切忌强行劝酒，使客人难以下台。

凡需要增添新的饮品，服务员应主动更换用过的杯具，连用同一杯具显然是不合适的。至于散卖酒，每当客人添酒时，一定要换用另一杯具，切不可斟入原杯具中。在任何情况下，各种杯具应留在客人餐桌上，直至饮宴结束为止。当着客人的面撤收空杯是不礼貌的行为，如果客人示意收去一部分空杯，就另当别论。

客人祝酒时，服务员应回避。祝酒完毕，方可重新回到服务场所添酒。在主人游动祝酒时，服务员可持瓶尾随主要祝酒人，注意随时添酒。

8．更换烟灰缸

取干净的烟灰缸放在托盘上，拿到客人的桌前，用右手拿起一个干净的烟灰缸，盖在台面上有烟头的烟灰缸上，两个烟灰缸一起拿到托盘上，再把干净的烟灰缸拿到客人的桌子上。在酒吧台，可以直接用手拿干净的烟灰缸盖在有烟头的烟灰缸上，两个烟灰缸一齐拿到工作台上，再把干净的烟灰缸放到酒吧台上。绝对不可以直接拿起有烟灰的烟灰缸放到托盘上，再摆下干净的烟灰缸，这种操作会使飞扬起来的烟灰有可能掉进客人的饮料里或者落到客人的身上，会造成意想不到的麻烦。有时，客人把没抽完的香烟或雪茄烟架在烟灰缸上，可以先摆上一个干净的烟灰缸并排在用过的烟灰缸旁边，把架在烟灰缸上的香烟移到干净的烟灰缸上，然后再取另一个干净的烟灰缸盖在用过的烟灰缸上，一齐取走。

9．撤空杯或空瓶罐

服务员要注意观察，客人的饮料是不是快要喝完了。如有杯子只剩一点点饮料，而台上已经没有饮料瓶罐，就可以走到客人身边，问客人是否再来一杯酒水尽兴。如果客人要点的下一杯饮料同杯子里的饮料相同，可以不换杯；如果不同就另上一个杯子给客人。当杯子已经喝空后，可以拿着托盘走到客人身边问：“我可以收去您的空杯子吗？”客人点头允许后再把杯子撤到托盘上收走。只要一发现客人台面上有空瓶、空罐可以随时撤走。

10．为客人点烟

看到客人取出香烟或雪茄准备抽烟时，可以马上掏出打火机或擦亮火柴为客人点烟。注意点着后马上关掉打火机或挪开火柴吹灭。燃烧的打火机或火柴不可以靠近客人，离开客人的香烟约10厘米左右，让客人靠近火源点烟。

11．结账

客人要求结账时，要立即到收款员处取账单，拿到账单后要检查一遍台号、酒水的品种、数量是否准确，再用账单夹夹好，拿到客人面前，有礼貌地说：“这是您的账单，多谢。××元××角。”切记不可大声地读出账单上的消费额。有些做东的客人不希望他的朋友知道账单的数目。如果客人认为账单有误，绝对不能同客人争辩，应立即到收款员那里重新把供应单和账单核对一遍，有错马上改；并向客人致歉；没有错可以向客人解释清楚每一项目的价格，取得客人的谅解。

12．送客

客人结账后，可以帮助客人移开椅子以便让客人容易站起来，如客人存放了衣物，根据客人交回的记号牌，帮客人取回衣物，记住问客人有没有拿错和是否少拿了自己的物品。然后送客人到门口，说“多谢光临”、“再见”、“欢迎下次光临”等；注意说话时要脸带微笑，面向客人。

13．清理台面

客人离开后，用托盘将台面上所有的杯、瓶、烟灰缸等都收掉，再用湿毛巾将台面擦干净，重新摆上干净的烟灰缸和用具。

14．进纸餐巾

拿给客人的纸餐巾要先叠好插到杯子中。可叠成菱形或三角形，事先要检查一下纸餐巾是否有破损或带污点，将不平整或有破洞、有污点的纸餐巾挑出来。

15．准备小食

酒吧免费提供给客人的配酒小吃（花生、炸薯片）通常由厨房做好后取回酒吧中，并用干净的小玻璃碗装好。

16．端托盘要领

用左手端托盘，五指分开，手指与手掌边缘接触托盘，手心不碰托盘；酒杯、饮料放入托盘时不要放得太多，以免把持不稳；高杯或大杯的饮料要放在靠近身子一边；走动时要保持平衡，酒水多时可用右手扶住托盘；端起时要拿稳后再走，端至客人面前要停稳后再取酒水。

17．擦酒杯

擦酒杯时要用酒桶或容器装热开水（80％满）；将酒杯的口部对着热水（不要接触），让水蒸气熏酒杯直至杯中充满水蒸气时；用清洁和干爽的餐巾（镜布、口布）擦，手握酒杯底部，右手将餐巾塞入杯中，擦至杯子透明铮亮为止。擦干净后要对着灯光照一下，看看有无漏擦的污点。擦好后，手指不能再碰酒杯内部或上部，以免留下痕印。注意在擦酒杯时不可太用力，防止捏碎酒杯。

 



思考题：



1．简述调酒师在酒吧的工作程序。



2．简述酒水供应服务的质量标准。
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项目概述


 

随着我国调酒业的发展，酒吧的发展也是日益蓬勃，各大城市都有自己风格的酒吧一条街。为了更好地满足现代人的要求，酒吧服务不断推陈出新，对酒吧的器具、设备也提出了更高的要求，本项目列举了一些酒吧必备的器具和设备，让大家更深入地了解和认识现代酒吧。

 


项目学习目标


 

1．认识酒吧常用器具，了解其用途。

2．认识酒吧常用设备，了解其用途及日常保养。






 任务1　酒吧常用器具

任务设立：


本任务要求了解酒吧常用器具的分类、用途。


任务驱动：

一、玻璃器皿

玻璃器皿包括在酒吧内部使用的烟灰缸、酒杯等，其中数量最多的是酒杯。

（一）酒杯的选择

酒杯在品尝红酒、白酒或鸡尾酒的过程中，扮演了一个很重要的角色，香槟和利口酒也不例外。使用了正确的玻璃杯才能使“杯中物”的特性完全显露无遗，增添饮酒的乐趣。此外，一家餐厅或酒吧的档次往往通过酒杯的使用就能立判高下。

每一种酒杯都有许多不同的款式，材料不同，气质和品质就不同。酒杯一般有平光玻璃杯、刻花玻璃杯和水晶玻璃杯等，应根据酒杯的档次、级别和格调选用。但酒杯的使用有一项通则，即是不论喝红酒或白酒，酒杯都必须使用透明的高脚杯。由于酒的颜色和喝酒、闻酒一样是品酒的一部分，一向作为评定酒的品质的重要标准，有色玻璃杯的使用，将影响到对酒本身颜色的判定。使用高脚杯的目的则在于让手有所把持，避免手直接接触杯肚而影响了酒的温度。

一个好的酒杯的设计需涵盖三个方面。首先，杯子的清澈度及厚度对品酒时视觉的感觉极为重要；其次，杯子的大小及形状会决定酒香味的强度及复杂度；最后，杯口的形状决定了酒入口时与味蕾的第一接触点，从而影响了对酒的组成要素（如果味、单宁、酸度及酒精度）的各种不同感觉。

挑选一款适合自己的酒杯，需要注意几个方面（以水晶酒杯为例说明）：

1．看选料

选料精良的水晶酒杯，应看不到星点状、云雾状和絮状分布的气液泡体。质地以纯净、光润、晶莹为好。

2．看做工

为水晶酒杯加工的是磨工。一件做工好的水晶酒杯应考究精细，不仅能充分展现出水晶制品的外在美（造型、款式、对称性等），而且能最大限度地挖掘其内在美（晶莹）。

3．看抛光

抛光的好坏直接影响到水晶酒杯的身价。水晶酒杯在加工过程中须经过金刚砂的琢磨，粗糙的制作会使水晶表面存在摩擦的痕迹。好的水晶酒杯自然透明度、光泽都比较好，按行话说法是“火头足”。

（二）酒杯的类型

酒杯通常包括杯体、杯脚及杯底，有些杯子还带杯柄。任何一种酒杯可能有它们中间的两个或三个部分，根据这一特点，我们将酒杯分为三类：平底无脚杯（Tumbler Glasses）、矮脚杯（Footed Glasses）和高脚杯（Stemware Glasses）。

1．古典杯（Old Fashional Glass & Rock Glass）

古典杯又称为老式酒杯或岩石杯，原为英国人饮用威士忌的酒杯，也常用于装载鸡尾酒，现多用此杯盛烈性酒加冰。古典杯（图134）呈直筒状或喇叭状，杯口与杯身等粗或稍大，无脚，容量8盎司居多。其特点是壁厚，杯体短，有“矮壮”、“结实”的外形。这种造型是由英国人的传统饮酒习惯造成的，他们在杯中调酒，喜欢碰杯，所以要求酒杯结实，具有稳重感。
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图134


2．海波杯（High Ball Glass）

海波杯又叫“高球杯”，为大型、平底的直身杯（图135），多用于盛载长饮类鸡尾酒或软饮料，一般容量为5～9盎司。
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图135　左为海波杯，右为哥连士杯


3．哥连士杯（Collins Glass）

哥连士杯又称长饮杯、水杯，其形状与海波杯相似（图135），只是比海波杯细而长，其容量为10～12盎司，标准的长饮杯高与底面周长相等。哥连士杯常用于调制“汤姆哥连士”一类的长饮，饮用时通常要插入吸管。

4．飓风杯（Tumbler）

飓风杯是粗犷型长饮酒杯的代名词，一般是平底杯或者矮脚杯，杯身上大下小，收腰、底厚（图136），容量为12～14盎司，主要是盛载啤酒或者长饮类饮料。
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图136


5．有柄圆筒杯（Jug）

有柄圆筒杯又称生啤杯（图137），主要用于盛载生啤酒。
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图137


6．柯林杯（Zombie Glass）

柯林杯是如烟囱一样的直筒杯（图138），容量为14～16盎司，主要用于深水炸弹等表演性的鸡尾酒的制作。
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图138


7．白兰地杯（Brandy Glass）

白兰地杯又称郁金香形杯，为短脚、球形身杯，杯口缩窄式专用酒杯（图139），用于盛载白兰地酒，杯子的容量一般在8盎司左右，如果把杯子横放在桌子上，杯肚里盛装的酒液刚好为1盎司，说明是标准的法国生产的白兰地杯。
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图139


8．葡萄酒杯（Wine Glass）

葡萄酒杯最小的为4盎司，最大的为10盎司以上。小杯通常用于饮餐前酒或代替鸡尾酒杯，佐餐酒应使用8盎司以上的多用途酒杯。葡萄酒酒杯又分白葡萄酒杯和红葡萄酒杯（图140）。白葡萄酒杯主要用于盛载白葡萄酒和用其制作的鸡尾酒，红葡萄酒杯用于盛载红葡萄酒和用其制作的鸡尾酒。
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图140


9．鸡尾酒杯（Cocktail Glass）

鸡尾酒杯是高脚杯的一种。杯具外形呈三角形，杯底有尖形和圆形，脚为修长或圆粗，光洁而透明（图141），杯具的容量为4～6盎司，其中4.5盎司用得最多。专门用来盛放各种短饮。

[image: ]



图141


10．酸酒杯（Sour Glass）

通常把带有柠檬味的酒称为酸酒，用来盛装这类酒的杯子称为“酸酒杯”。酸酒杯为高脚，杯身呈U字形（图142）容量为4～6盎司。
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图142


11．玛格利特（Margarita）

玛格利特为高脚、宽酒杯，其造型特别，杯身呈梯形状，并逐渐缩小至杯底（图143），用于盛装“玛格利特”鸡尾酒或其他长饮类鸡尾酒，容量为7～9盎司。
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图143


12．香槟杯（Champagne Glass）

香槟杯用于盛装香槟酒，用其盛放鸡尾酒也很普遍。其容量为4.5～9盎司，以4盎司的香槟杯用途最广。香槟杯主要有三种杯型：

（1）浅碟型香槟杯为高脚、宽口、杯身低浅的杯子，可用于装盛鸡尾酒或软饮料，还可以叠成香槟塔。

（2）郁金香型香槟杯是高脚、长杯身，呈郁金香花造型杯子，可用于盛放香槟酒，细饮慢啜，并能充分欣赏酒在杯中气泡的乐趣。

（3）笛型香槟杯是高脚、杯身呈笛状的杯子。

13．利口酒杯（Liqueur Glass）

利口酒杯为小型高脚杯，杯身呈管状（图144），用来盛装五光十色的利口酒、彩虹酒等，也可以用于伏特加酒、朗姆酒、特基拉酒的净饮，其容量为1～2盎司。
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图144


14．矮脚玻璃杯（Goblet）

矮脚玻璃杯主要在豪华的西餐厅使用（图145），多为盛载矿泉水及冰水。
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图145


二、其他用具

酒吧工具很多，要根据酒吧的需要选用，其中主要有：

1．调酒壶（Shaker）

调酒壶有两种形式：一种称波士顿调酒壶；另一种为标准型调酒壶。常用于多种原料混合的鸡尾酒或加入蛋、奶等浓稠原料的鸡尾酒，通过调酒壶剧烈的摇荡，使壶内各种原料均匀地混合。

波士顿调酒壶又称为TIN，也叫做美式调酒壶（图146）。是花式调酒中必不可少的工具，它是由不锈钢制成，有的在表面上加入橡胶制成的套，上面配以一只玻璃杯，使用时两座对口嵌合即可。
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图146　波士顿调酒壶


标准型调酒壶又称英式调酒壶（图147），通常用不锈钢等金属材料制造。目前市场常见的分大、中、小三种型号。调酒壶包括壶身、滤冰器及壶盖三部分组成。用时一定要先盖隔冰器，再加上盖，以免液体外溢。使用原则，首先放冰块，然后再放入其他料，摇荡时间不超过20秒为宜。否则冰块开始融化，将会稀释酒的风味。用后立即打开清洗。
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图147　英式调酒壶


2．量酒器（Double Jigger）

量酒器是测量酒量的工具（图148）。不锈钢制品，有不同的型号，两端各有一个量杯，常用的是上部为15毫升和下部为30毫升、上部为30毫升下部为45毫升的组合型。
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图148　量酒器


3．调酒杯（Missing Glass）

调酒杯是由平底玻璃杯组成（图149），主要在调鸡尾酒时使用，通常在杯身部印有容量的标记，供投料时参考。
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图149


4．吧匙（Bar Spoon）（图150）

吧匙又称为酒吧匙，是酒吧调酒专用工具，为不锈钢制品，比普通茶匙长几倍。吧匙的另外一端是匙叉，具有叉取水果粒或块的用途，中间呈螺旋状，便于旋转杯中的液体和其他材料，还可以充当彩虹酒的引流作用。
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图150


5．调酒棒（Missing Stick）（图151）

调酒棒大多是塑料制品，可作为酒吧调酒师在用调酒杯调酒时的搅拌工具，也可插在载杯内，供客人自行搅拌用。
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图151


6．长勺（Long Spoon）（图152）

长勺调制热饮时代替调酒棒，否则易弯曲，酒味易混浊。
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图152


7．砧板（Cutting Board）（图153）

砧板用以切水果和制作装饰物。

[image: ]



图153


8．水果刀（Knife）（图154）

水果刀为不锈钢制品，主要用于切水果。
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图154


9．长叉（Bar Fork）（图155）

长叉为不锈钢制品，用以叉取樱桃及橄榄等。
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图155


10．糖盅（Sugar Bowl）（图156）

糖盅主要用以盛放砂糖。
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图156


11．盐盅（Salt Bowl）（图157）

盐盅用以盛装细盐。
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图157


12．托盘（Tray）（图158）

托盘用不锈钢、塑料、木制均可，有供酒用和供食物用两种。
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图158


13．红酒篮（wine Cradle）

红葡萄酒不用冰镇，服务前放置于酒篮中。

14．冰淇淋勺（Ice Cream Dipper）（图159）

冰淇淋勺为不锈钢制品，用于量取冰淇淋。
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图159


15．奶勺（Milk Jug）（图160）

奶勺属于不锈钢制品，用以盛淡奶。
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图160


16．水勺（Water Jug）

水勺为不锈钢制品或塑料制品，用以盛水。

17．柠檬夹（Lemon Tongs）（图161）

柠檬夹用于夹取柠檬片以制取柠檬汁。
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图161


18．酒嘴（Pourer）（图162）

酒嘴为不锈钢或塑料制品，主要用于美式调酒，控制酒的流量。
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图162


19．开瓶器（Cork Screw）（图163）

开瓶器俗称酒吧开刀；用于开起红、白葡萄酒瓶的木塞，也可用于开汽水瓶、果汁罐头。
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图163


20．滤冰器（Strainer）

滤冰器为不锈钢制品（图164），在投放冰块用调酒杯调和时，要使用滤冰器过滤，留住冰块后，将混合好的酒倒进载杯。
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图164


21．冰桶（Ice Bucket）

冰桶为不锈钢制品或玻璃制品（图165），为盛放冰块专用容器，便于操作时取用，并能保温，使冰块不会迅速溶化。
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图165


22．冰夹（Ice Tongs）

冰夹为不锈钢制品（图166），用来夹取冰块。

[image: ]



图166


23．冰铲（Ice Scoop）（图167）

冰铲是舀起冰块的用具，既方便又卫生。

24．特色牙签（Tooth Picks）

特色牙签是用以串插各种水果点缀品，用塑料制成的，也是一种装饰品。也可用一般牙签代替。
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图167


25．吸管（Drinking Straw）（图168）

吸管一端可以弯曲，供客人吸饮料使用，花式吸管有多种颜色，外观美丽，也是一种装饰品。
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图168


26．杯垫（Cup Mat）（图169）

杯垫是垫在杯子底部，有纸制、塑料制、皮制、金属制等，其中以吸水性能好的厚纸为佳。
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图169


 



思考题：



1．如何鉴别玻璃器皿？



2．酒吧常用的杯具有哪些？



3．酒吧常用的调酒工具有哪些？





 任务2　酒吧常用设备

任务设立：


本任务要求了解酒吧常用设备的用途及保养方法。


任务驱动：

一、制冷设备

1．冰箱（Refrigerator）

冰箱也称雪柜、冰柜，是酒吧中用于冷冻酒水饮料，保存适量酒品和其他调酒用品的设备，大小型号可根据酒吧规模、环境等条件选用。柜内温度要求保持在4～8℃。冰箱内部分层、分隔以便存放不同种类的酒品和调酒用品。通常白葡萄酒、香槟、玫瑰红葡萄酒、啤酒等需放入柜中冷藏（图170）。
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图170


2．立式冷柜（wine Cooler）

立式冷柜专门存放香槟和白葡萄酒使用。里面分成横竖成行的格子，香槟及白葡萄酒横插入格子里存放。温度保持4～8℃。

3．制冰机（Ice Cube Machine）

制冰机是酒吧中制作冰块的机器（图171），可自行选用不同的型号。冰块形状也可以分为四方体、圆体、扁圆体和长方条等多种。四方体的冰块用起来较好，不容易融化。
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图171


4．碎冰机（Crushed Ice Machine）

酒吧中因调酒需要许多碎冰，碎冰机也是一种制冰机，但是制作出来的冰均为碎粒状。

5．生啤机（Draught Machine）

生啤机为桶装。一般客人喜欢喝冰啤酒，生啤机专为此设计。生啤机分为两部分：气瓶和制冷设备。气瓶装二氧化碳用，输出管连接到生啤酒桶，有开关控制输出气压。气压低表明气体用完，需要更换气瓶。制冷设备是急冷型的。整桶的生啤酒无需冷藏，连接制冷设备后，输出来的便是冷冻的生啤酒，泡沫厚度可由开关控制。生啤机不用时，必须断开电源并取出插入生啤酒桶口的管子。生啤机需每15天由专业人员清洗一次。

6．苏打枪（Handgun For a Soda System）

苏打枪是用来分配含气饮料的系统。这一装置包括一个喷嘴和七个按钮。诸如苏打水、汤力水、可乐、七喜、哥连士饮料、干姜水、薄荷水等，它可以保证饮品供应的一致性。

7．挂霜机（Glass Chiller）

挂霜机是用来冰镇酒杯的设备。

二、清洗设备

洗杯机（Washing Machine）中有自动喷射装置和高温蒸汽管（图172）。较大的洗杯机，可放入整盘的杯子进行清洗。一般将酒杯放入杯筛中再放进洗杯机里，调好程序按下电钮即可清洗。有些较先进的洗杯机还有自动输入清洁剂和催干剂装置。洗杯机有许多种，型号各异，可根据需要选用，如一种较小型的、旋转式洗杯机，每次只能洗一个杯子，一般装在酒吧台的边上。
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图172


在许多酒吧中因资金和地方限制，还需用手工清洗。手工清洗需要有清洗槽盘。

三、其他常用设备

1．电动搅拌机（Blender）（图173）
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图173


电动搅拌机在调制鸡尾酒时用于较大分量搅拌或搅碎一些水果。

2．果汁机（Juice Machine）

果汁机有多种型号，主要作用有两个：一个是冷冻果汁；二是自动稀释果汁（浓缩果汁放入后可自动与水混合）。

3．榨汁机（Juice Squeezer）（图174）
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图174


榨汁机用于榨取新鲜橙汁或柠檬汁。

4．奶昔搅拌机（Milk Shake Blender）（图175）
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图175


用于搅拌奶昔（一种用鲜牛奶加冰淇淋搅拌而成的饮料）。

5．咖啡机（Cafe Machine）（图176）
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图176


咖啡机用于煮咖啡用，有很多型号。

6．咖啡保温炉（Cafe Warmer）

咖啡保温炉用于将煮好的咖啡装入大容器放在炉上保持温度。

 



思考题：



酒吧常用的设备有哪些？
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项目概述


 

鸡尾酒的英文写法为：由英文Cock（公鸡）和tail（尾）两词组成的，称为鸡尾酒是很恰当的。鸡尾酒是一种含酒的混合饮品，它的出现几乎是和酒的历史一样久远。鸡尾酒的名称产生于17世纪初期。关于鸡尾酒的起源有20多种的说法，一些说法多源自美国，所以许多人都认为鸡尾酒起源于美国。第一次有关鸡尾酒的文字记载是在1806年，在美国的一本叫《平衡》的杂志中首次详细地解释了鸡尾酒，说到：鸡尾酒就是一种由几种烈酒混合而成的，并加糖或水或冰块或苦味酒的提神饮料。现代鸡尾酒科学的解释是：采用一种酒加上另外的一种酒，或是用酒加上果汁（或汽水）等辅助材料，加味（或增色或调香）配制而成的混合饮品，是一种色、香、味、型俱佳的艺术酒品。1879年德国人发明了人工制冰机，能保证冷却型鸡尾酒的消费，1869年始美国的公司开始大规模生产（销售）果汁，鸡尾酒有了品质均衡、货源充足的辅助保障。以后使用调酒壶和调酒杯，通过摇晃和搅拌配制鸡尾酒的技术广为流行。现代的鸡尾酒只有100多年的历史。100多年的鸡尾酒发展历史来看，美国是当之无愧的世界鸡尾酒中心。在美国1920年～1933年禁酒时期是鸡尾酒发展的黄金时代。后一大批美国鸡尾酒调酒师去欧洲发展，鸡尾酒很快在欧洲大地广为流传。二战结束后，鸡尾酒的流行有两个值得记载的事件：一是出于政治军事目的，美国为欧亚的许多国家提供大量的经济和军事援助，四处派兵，伴随着美国人的行程鸡尾酒迅速走向世界；二是以胜者为尊的美国文化，美国式的消费方式引领世界潮流，鸡尾酒成为全世界风行的酒精饮料。

 


项目学习目标


 

1．了解鸡尾酒的构成。

2．了解鸡尾酒的分类和调制方法。

3．掌握世界著名鸡尾酒的配方。






 任务1　鸡尾酒的基本组成结构

任务设立：


本任务要求了解鸡尾酒的组成。


任务驱动：

 

一款色、香、味俱佳的鸡尾酒通常是由基酒、辅料、附加料、冰块、载杯、装饰物六部分构成的。

一、基酒

基酒又称酒基，主要是以烈性酒为主，如金酒、威士忌、朗姆酒、伏特加、白兰地、特基拉六种蒸馏酒，也有少量鸡尾酒是以葡萄酒、啤酒为基础的。基酒决定了一款鸡尾酒的主要风味。中式鸡尾酒一般是以中国白酒为基酒。

可以作为基酒的酒品种繁多，风格各异。为了控制成本和制定调酒质量标准，酒店、酒吧通常固定使用一些质量较好、品牌流行、价格便宜、易于购买的酒品作为鸡尾酒的基酒。基酒在配方中的分量比例有各种表示方法，目前主要的表示方法通常是以量杯（盎司）为单位。

二、辅料

辅料主要是对基酒起稀释并改善或增加原口味的作用。常用的辅料主要是各类果蔬汁、碳酸饮料、增味剂、水。

（1）果蔬汁　包括各种瓶装、罐装和现榨的各类果蔬汁，如：橙汁、柠檬汁、青柠汁、苹果汁、西柚汁、西瓜汁、椰汁、菠萝汁、番茄汁、胡萝卜汁等。

（2）碳酸类饮料　常见的碳酸饮料有雪碧、可乐、七喜、苏打水、汤力水、干姜水等。其中苏打水（Soda Water）、汤力水（Tonic Water）、干姜水（Ginger Water）、可乐（Cola）、七喜（7-UP）被称为“五大汽水”。

（3）增味剂　常见的增味剂主要有各种糖浆、蜂蜜、柠檬水、酸甜汁、蛋清、蛋黄等。

（4）水　包括凉开水、矿泉水、蒸馏水、纯净水等。

三、附加料

附加料在鸡尾酒中量少，起调色或者调味作用。主要是配制酒为主。如开胃酒、甜食酒、利口酒等。常用的附加料有红石榴汁、薄荷酒、蓝香橙、马利宝、加利安奴、紫罗兰酒、君度、樱桃酒、辣椒油、胡椒、豆蔻等。

四、冰块

冰块在鸡尾酒中起到冰镇作用，使酒品保持原有的风味。主要有方冰（Cubes）、圆冰（Round Cubes）、碎冰（Crusher）、薄片冰（Flake Ice）、细冰（Cracked）。

五、载杯

根据饮料来选择用杯的大小、形状。常见的载杯有鸡尾酒杯、古典杯、飓风杯、海波杯、特饮杯、利口杯等。

六、装饰物

装饰物主要是起点缀、增色作用。装饰物的颜色和口味应与鸡尾酒酒液保持和谐一致，从而使其外观色彩缤纷，给客人以赏心悦目的艺术感受。对于经典的鸡尾酒，其装饰物的构成和制作方法是约定俗成的，应保持原貌，不得随意改变。而对创新的鸡尾酒，装饰物的使用则不受限制，调酒师可充分发挥想象力和创造力。对于不需要装饰的鸡尾酒品，加以装饰则是画蛇添足，会破坏酒品的意境。

鸡尾酒常用的装饰材料有：

（1）水果类　是鸡尾酒装饰最常用的原料，如柠檬、苹果、香蕉、樱桃、橄榄、橙子等。根据鸡尾酒装饰的要求可将水果切配成片状、角状、块状等进行装饰。

（2）蔬菜类　常见的装饰材料有西芹条、圣女果、珍珠洋葱等。

（3）花草绿叶　其装饰使鸡尾酒充满自然和生机，令人倍感活力。花草绿叶的选择以小型花草为主，常见的有新鲜的薄荷叶、兰花等。花草绿叶的选择应清洁卫生、无毒无害，不能有强烈的香味和刺激味。

（4）人工装饰物　包括各类花式吸管（彩色、螺旋形）、搅棒、象形鸡尾酒签、小花伞等。

 



思考题：



1．简述鸡尾酒的基本结构。



2．调制鸡尾酒常用的辅料有哪些？举出至少8种。



3．列举出调酒常用的附加料有哪些？举出至少8种。





 任务2　鸡尾酒的分类

任务设立：


本任务要求了解鸡尾酒的种类。


任务驱动：

 

目前世界上常见的鸡尾酒有2000多种，并发展速度很快，而鸡尾酒的分类方法也各有不同，现将目前酒吧通行的分类方法介绍如下：

一、按不同酒基分类

按照调制鸡尾酒酒基品种进行分类是种常见的分类方法，并且分类方法比较简单易记，主要有以下几种：
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二、按饮用时间和场合分类

1．清晨鸡尾酒

清晨人们大多情绪不高，可饮用一杯蛋制鸡尾酒，以饱满的精神投入一天的工作、学习和生活。

2．餐前鸡尾酒

即正餐前饮用的鸡尾酒，目的是滋润喉咙，增进食欲。甜味不强烈，口味偏酸，略苦。如马天尼、曼哈顿就属于此类。

3．餐后鸡尾酒

正餐之后喝的鸡尾酒，目的是在进餐之后清新口气和促进消化。它主要是利用利口酒偏多调制的口味甘甜浓重的鸡尾酒，例如青草猛、黄金梦等；也可饮用在热咖啡中加入适当的白兰地或者威士忌调制而成的含酒精咖啡饮料，如皇室咖啡、爱尔兰咖啡等。

4．晚餐鸡尾酒

这类酒是在晚餐时饮用的鸡尾酒，一般口味偏辣。例如天使、宝石等。

5．俱乐部鸡尾酒

俱乐部鸡尾酒是在一些酒会时使用率偏高。这种鸡尾酒可以代替凉菜或者汤类。此类鸡尾酒色彩鲜艳、营养丰富、略带刺激性，有利于活跃气氛，也可用做佐餐。如金汤力、红粉佳人、自由古巴等。

6．香槟鸡尾酒

该类酒主要是以香槟为原料调制而成的。其风格清爽、典雅，通常在一些庆祝活动、婚宴中饮用。如含羞草等。

7．季节鸡尾酒

有适合于春、夏、秋、冬不同季节饮用和一年四季皆宜饮用的鸡尾酒之分。例如，在炎热而汗多的夏季，饮用冰镇“长饮”，可消暑解渴；而在寒冷的冬季，比较适合饮用“短饮”或者酒精含量高的鸡尾酒。

三、按鸡尾酒的构成和饮用方式分类

1．长饮（Long Drink）

长饮属于休闲鸡尾酒。在基酒的基础上，加上果汁、碳酸饮料等制作而成的。一般使用平底玻璃杯或者果汁酒杯这种容量大的杯子盛装。饮用时间偏长而不影响其口味。与短饮相比酒精含量要少，所以适应面较广。长饮又可以分为冷饮和热饮两类。冷饮为消暑佳品；热饮为冬季饮用，杯中加热水或牛奶等。两者都可以长时间饮用。

2．短饮（Short Drink）

短饮即是短时间饮用的鸡尾酒。此酒一般采用摇和法或者搅和法制成，载杯多为鸡尾酒杯。短饮类的鸡尾酒不能存放时间过久，否则会使口味减弱。

四、按酒精含量分类

1．含酒精类鸡尾酒

此类鸡尾酒中含酒精成分较高，一般使用蒸馏酒为基酒，加入利口酒等辅料制成的含酒精饮料。

2．不含酒精类鸡尾酒

不含酒精的鸡尾酒又可以称为特饮。指在制作过程中以果汁、碳酸饮料为主要原料，不加入或加入含量很少的利口酒调制出来的饮料。

 



思考题：



简述鸡尾酒的分类。





 任务3　鸡尾酒的调制方法

任务设立：


本任务要求了解鸡尾酒的调制方法。


任务驱动：

一、鸡尾酒的调制原理

鸡尾酒主要是以烈性酒作为基酒，加入辅料，用附加料调香、调味并饰上装饰物的一种饮品。美国著名评酒专家恩伯里（Embury）认为，一份完美的鸡尾酒必须具备以下条件：

1．鸡尾酒是增进食欲的滋润剂

鸡尾酒酸甜苦辣，五味俱全，尤其是在餐前饮用，可以起到生津开胃、促进食欲的作用。因此，无论使用何种材料，包括用大量果汁来调配鸡尾酒，也不应该脱离鸡尾酒的这一基本范畴，更不能背道而驰。

2．鸡尾酒能创造热烈的气氛

巧妙调制的鸡尾酒是多么完美的饮品，享用鸡尾酒既能缓解紧张的神经，增强血液循环，消除疲劳，同时，饮后还能使人兴奋，心情舒畅，增进友谊。因此，鸡尾酒中如果掺入过多的水分就会失去这样的功效。

3．鸡尾酒必须口味卓绝

鸡尾酒口味如果太甜、太苦或太香，就会掩盖品尝酒味的能力，降低鸡尾酒的品质。

4．鸡尾酒必须充分冰冻

鸡尾酒通常使用高脚杯装载，调制时需加冰，加冰量应严格按照配方控制，冰块要化到要求的程度。

鉴于此，在鸡尾酒的调制过程中，应遵循如下原理：

（1）鸡尾酒的基酒、辅料和装饰物等之间的风格要基本和谐。

（2）调制时，中性风格的烈性酒，可以与绝大多数风格和滋味各异的酒品、饮料相配，调制成鸡尾酒。从理论上讲，鸡尾酒是一种无限种酒品之间相互混合的饮料，这也是鸡尾酒的一个显著特征。

（3）风格、滋味相同或近似的酒品相互混合调配，是鸡尾酒调制的一个普遍规律。

（4）风格、味型突出的酒品，如果香型、药香型，一般不适宜相互混合。

（5）用碳酸类汽水或有泡的酒品调制鸡尾酒时，不得采用摇荡法，应采用兑和法或调和法。

（6）调制鸡尾酒时，投料的前后顺序以“冰块→辅料→基酒”为宜，采用电动搅拌机调制鸡尾酒时，冰块或碎冰通常是最后才加入的。

（7）调制好的鸡尾酒应充分冰凉到具体酒品所需的程度。

（8）鸡尾酒的装饰应根据具体情况而定，不需装饰的鸡尾酒，不要画蛇添足；需要装饰的鸡尾酒应与其色、香、味、型等风格一致。

二、鸡尾酒的调制方法

（一）英式调酒

英式调酒是一门技术，也是一门文化。它是技术与艺术的结晶，是一项专业性很强的工作。调酒为人们提供了视觉、嗅觉、味觉和精神等方面的享受。酒的色、香、味、型、格以及营养保健等方面是体现调酒师技术水平高低的重要标准。英式调酒的工作环境大都是在中高档高雅舒适安静的酒吧，这些酒吧大多数都播放或现场吹弹高雅经典流行的萨克斯、钢琴、小提琴音乐，主要接待和服务社会中上流有品位的人士。其调制方法通常有以下几种：

1．摇和法（Shake）

摇和法也称摇晃法或摇荡法，其制作过程是先将冰块放入调酒壶（Cocktail Shaker），接着加入各种辅料和配料，再加入基酒，然后盖紧调酒壶，双手（或单手）执壶摇晃片刻（一般为5～10秒，至调酒壶外表起霜时停止）。摇匀后，立即打开调酒壶用滤冰器（Strainer）滤去残冰，将饮料倒入鸡尾酒杯中，用合适的装饰物加以点缀即为成品。值得注意的是有汽酒水不宜加入调酒壶摇晃，而应在基酒等材料摇混均匀后，再行加入。如：红粉佳人。

2．调和法（Stir）

调和法也称搅拌法，其制作过程是先将冰块或碎冰加入酒杯（载杯）或调酒杯（Mixing Glass），再加入基酒和辅料，用调酒棒（Swizzler）或调酒匙（Bar Spoon）沿着一个方向轻轻搅拌，使各种原料充分混合后加装饰物点缀而为成品。如在调酒杯中调制的鸡尾酒，也须滤冰后倒入合适的载杯，然后加以装饰。如：清凉世界。

3．搅合法（Blend）

搅合法的调制过程是将碎冰、辅料和配料、基酒放入电动搅拌机（Blender）中，开动搅拌机运转10秒左右，使各种原料充分混合后倒入合适的载杯（无需滤冰）用装饰物加以点缀。如：绿野仙踪。

4．兑和法（Build Float）

兑和法的调制过程是将配方中的酒水按其密度（含糖量）不同逐一慢慢地沿着调酒棒或调酒匙倒入酒杯，然后加以装饰点缀而成。漂浮法主要用于调制各款彩虹鸡尾酒。调制时要求酒水之间不混合，层次分明，色彩绚丽。调制关键是要熟悉各种酒水的密度，应将密度大的酒水先倒入杯中，密度小的后加入。如：B52。

（二）花式调酒

花式调酒也称美式调酒。目前国际上所谓的花式调酒师主要是学习研究各种调酒动作和表演技巧，例如酒瓶和调酒杯（听）的各种调酒表演技巧等，还会经常在调酒动作表演技巧的过程中吸收加入一些舞蹈、杂技、魔术等表演来促进酒吧的气氛，酒的色、香、味、型、格等倒在其次，好像并不重要了。花式调酒的工作环境是一些演艺酒吧或是一些中低档的酒吧，这些酒吧主要是以节目表演为主，有些像慢摇吧、迪吧，主要接待和服务社会大众人士。

三、鸡尾酒调制的规范动作

（一）摇和法的规范动作

采用“摇和”手法调酒的目的有两种，一是将酒精度高的酒味压低，以便容易入口；二是让较难混合的材料快速地融合在一起。因此在使用调酒壶时，应先把冰块及材料放入壶体，然后加上滤网和壶盖，最后摇匀。调制时滤网必须放正，否则摇晃时壶体的材料会渗透出来。

1．单手摇壶法的规范动作

单手摇壶法适用于小号和中号的标准调酒壶（250毫升和350毫升）。

（1）在调酒器中装入少量冰块，正确量好所需材料，依次倒入调酒器中。套上过滤网，盖上盖子，用右手或左手食指顶住壶盖，大拇指及中指、无名指、小拇指分别环绕在调酒壶两侧。

（2）摇动调酒壶（手腕左右摇动的同时，这个手臂要上下呈“S”形或者“B”字形摇动轨迹，循环往返。其问，冰块在壶体中发出铿锵的节奏声）5～6秒，如果壶中有鸡蛋、奶油等材料，则增加摇动次数至8秒左右。

（3）打开摇酒壶，滤出酒液。

2．双手摇壶法的规范动作

双手摇晃法适用于大号调酒壶（530毫升）。

（1）在调酒器中装入少量冰块，正确量好所需材料，依次倒入调酒器中。套上过滤网，盖上盖子，用右手大拇指紧压盖顶，用无名指与小指夹住调酒壶，用中指与食指前端压住调酒壶。其次，以左手的中指与无名指抵住调酒壶底部，以左手的大拇指压住过滤网下方的位置，以食指与小指夹住调酒壶壶身（为了保持调酒器中的冰块不被手温影响而溶化，手掌绝不可贴住调酒壶壶身）。

（2）摇动的方法有两种：一种是水平前后晃动；另一种是斜向上下摇动。水平前后摇动时，双手拿着调酒壶，移至肩膀与胸部的正中位置，保持水平，前后做有韵律的5～6秒运动。如果添加蛋、奶油等材料，则至少要用力运动8秒左右。

斜向上下摇动时双手拿着调酒壶，移至右肩前方，壶底向上，在右胸前做斜线上下摇动，摇动时间与前者同。

（3）摇动结束后，取下调酒壶盖子，用食指紧压住过滤网上方以防脱落，将调好的酒倒入杯中饮用。

（二）调和法的规范动作

（1）调酒杯中预先放入适量的冰块，正确量好材料用量，依顺序倒入杯中。

（2）用吧匙搅拌的要领是用左手手指压住调酒杯底部，吧匙的螺旋状部位夹在右手中指与无名指之间，大拇指与食指轻轻夹在上方，以中指与无名指用力往右的方向（顺时针）搅动10～15次。搅拌时，吧匙应保持抵住杯底的状态。当左手指感觉冰凉，调酒杯外有水汽溢出，搅拌即应停止。

（3）搅拌完成欲取出吧匙时，吧匙的背部要朝上再取出。

（4）将滤冰器盖在调酒杯口上，用右手食指压住滤冰器，其他手指则紧紧压住调酒杯身，将调好的酒滤入事先准备的载杯中。

（三）搅合法的规范动作

用搅拌机调酒，操作比较容易，只要按顺序将所需材料先放入搅拌机内，封严盖顶，启动一下电源开关即可。不过，在调好的鸡尾酒倒入载杯时，要注意不要把冰块随之倒进，必要时可用滤冰器先将冰块滤掉。

（四）漂浮法的规范动作

（1）调制时，相对密度大的酒水先倒入，相对密度小的后倒入，无糖分的放在最后。如果不按顺序斟注，或两种颜色的酒水的含糖量相差甚少，就会使酒水混合在一起，配置不出层次分明、色彩艳丽的多色彩虹酒。

（2）操作时，不可将酒水直接倒入杯中。为了减少倒酒时的冲力，防止色层融合，可用一把长柄匙斜插入杯内，匙背朝上，紧贴载杯内壁，再依序把各种酒水沿着匙背缓缓倒入，使酒水从杯内壁缓缓流下。

（3）可在调制成的彩虹酒上点燃火焰，以增加欢乐的气氛。

（五）传瓶（Pass the drinks）的规范动作

把酒瓶从酒柜或操作台上传到手中的过程，传瓶一般有从左手传到右手或从下方传到上方两种情形。用左手拿瓶颈部传到右手，用右手拿住瓶的中间部位，或直接用右手从瓶的颈部上提至瓶中间部位，要求动作快、稳。

（六）示瓶（Display the drinks）的规范动作

把酒瓶展示给客人。用左手托住瓶下底部，右手拿住瓶颈部，呈45°角把商标面向客人。传瓶至示瓶是一个连贯的动作。

（七）开瓶（Open the drinks）的规范动作

用右手拿住瓶身，左手中指逆时针方向向外拉酒瓶盖，用力得当时可一次拉开。并用左手虎口即拇指和食指夹起瓶盖。开瓶是在酒吧没有专用酒嘴时使用的方法。

（八）量酒（Measure the drinks）的规范动作

开瓶后立即用左手中指和食指夹起量杯（根据需要选择量杯大小），两臂略微抬起呈环抱状，把量杯放在靠近容器的正前上方约3.3厘米处，量杯要端平。然后右手将酒倒入量杯，倒满后收瓶口，右手同时将酒倒进所用的容器中。用左手拇指顺时针方向盖盖，然后放下量杯和酒瓶。

（九）握杯（Hold the glasses）的规范动作

平底无角杯如古典杯、海波杯、哥连士杯等平底杯应握杯子下底部，切忌用手掌拿杯口。高脚杯或脚杯应拿细柄部。白兰地杯用手握住杯身，通过手传热使其芳香溢出（指客人饮用时）。

（十）上霜的规范动作

上霜又称雪糖杯型或雪霜杯型，是指在杯口沾上糖粉或盐粉。具体操作如下：用柠檬皮均匀擦拭杯口，然后将杯口倒置放入糖粉或盐粉中，最后轻轻提起，把酒杯反过来正常放置。

四、调制鸡尾酒的步骤和注意事项

（一）调制鸡尾酒的步骤

一般鸡尾酒的调制步骤如下：

（1）根据具体酒品，选择合适的载杯。

（2）杯中放入适量的大小合适、形状一致的冰块（有的鸡尾酒这个环节可以不需要）。

（3）确定鸡尾酒的调制方法，选择调酒工具，如调酒壶、调酒杯、吧匙等。

（4）在调酒壶或调酒杯中放入冰块。

（5）量入辅料，最后量入基酒。

（6）按照规范动作调制鸡尾酒。

（7）根据具体情况，适当装饰。

（8）规范服务。

（二）调制鸡尾酒的注意事项

（1）在调制鸡尾酒之前，应将所需材料和一切用具准备好，并摆好位置；杯具、器具要用餐巾擦拭光亮，各种酒的瓶子也应擦拭干净；当着客人的面操作时，酒瓶商标应朝向客人。否则，在调制过程中，如果再耗费时间去找酒杯或某一材料，那是调不出一杯高质量鸡尾酒的。

（2）调酒师要按规定着装。一般应穿长袖白色衬衣，结领花，穿马甲，裤子和鞋子应与衣服配套协调；头发要梳理整齐；不允许留长指甲，双手要洗干净。

（3）调酒用的基酒及配料的选择，应以物美价廉为原则。

（4）调酒用的材应是新鲜而质地良好的，特别是蛋、奶及不含防腐剂的浓缩果汁等原料容易变质，应贮存在冰箱内；各类酒品应按要求加以冰镇或常温保存。特别注意始终要在一个单独的杯子中打开鸡蛋，以检查其新鲜程度。

（5）要贮备大小不规格的冰块，根据配方要求用冰、冰块、碎冰、冰霜等，不可混淆。应选用新鲜的冰块，新鲜冰块质地纯净、坚硬，不易融化。避免重复用冰，凡使用过的冰块一律不准再用。冰块上有结霜现象时，可用温水除去。

（6）为了使各种材料混合，应尽量多选用糖浆、糖水，尽量少用糖块、砂糖等难溶于果汁的材料。如用糖块或砂糖，应先把糖放入杯内，用一点水或苏打水、苦精等搅溶后再加其他料。

（7）要严格按照配方要求投放原料，以确保酒品的风格和质量；要注意合理使用辅料，不能喧宾夺主，随心所欲。

（8）下料的程序要遵守先冰块，后辅料，最后基酒的原则。这样即使在调制过程中出了差错，损失也不会太大，而且冰块不会很快溶化。

（9）备好足够的调酒器具，用完的器具，尤其是调酒壶和量杯要立即清洗干净待用。每做完一道鸡尾酒后应清洗一次，以免不同的材料互相掺杂，影响酒品质量。同时，调酒师必须保持一双非常干净的手，因为在许多情况下是需要用手来直接制作的，手是客人注视的焦点。

（10）要在调制鸡尾酒之前，将酒杯和所用的材料预先备好，以方便使用。调酒器具要经常保持干净、清洁，以便随时取用而不影响连续操作。

（11）要养成使用量酒器的习惯，以保证你所调制的酒的风格与品味的纯正。

（12）在使用玻璃调酒器杯时，如果当时室温较高，使用前应将冷水倒入杯中，然后加入冰块，将水滤掉，再加入调酒材料进行调制。其目的是防止冰块直接进入调酒杯，产生骤热骤冷的变化而使玻璃破裂。

（13）鸡尾酒调制完毕，应立即滤入载杯。绝大多数鸡尾酒要现调现喝，调完之后不宜放置太长时间，否则失去其应有的韵味。

（14）调制热饮酒，酒温不可超过78℃，饮用酒精的沸点是78.3℃。

（15）斟倒鸡尾酒时，以八分满为宜，过分满杯不仅服务、品饮不方便，而且外观也不美。若太少又会显得非常难堪。而且，酒杯要保持光洁明亮，一尘不染。要始终拿杯柄或底部，手不要靠近杯口，更不可伸进杯里。

（16）在调酒中“加满苏打水或矿泉水”这句话是针对容量适宜的酒杯而言，根据配方的要求，最后加满苏打水或其他饮料。对于容量较大的酒杯，则要掌握添加量的多少，一味地“加满”，只会使酒变淡。

（17）鸡尾酒中所使用的蛋清，实际是为了增加酒的泡沫和调节酒的颜色，对酒的味道不会产生影响。

（18）柠檬、橙子等水果在榨汁前，用热水浸泡数分钟，可榨出更多的果汁；制作糖浆，糖粉与水的比例为3∶1。

（19）每次调制以一份量为宜，有意加大用量，以节省人工和操作次数，是不合时宜的。

（20）调制一杯以上的酒，浓淡要一样。具体做法可将酒杯都排在操作台上，先往各杯倒入一半，然后再一次倒满，公平分配，使酒色、酒味不至于有浓淡的区别（避免了由于手掌温度使调酒器里的冰块融化而造成酒前后浓度不均等不利因素）。

（21）摇酒壶里如有剩余的酒，不可长时间地在调酒壶中放置，应尽快滤入干净的酒杯中，以备他用。

（22）用水果作装饰时，不宜切片太薄，用果皮装饰时，果皮内层的白囊要切除。装饰的水果可预先切好，用保鲜纸或干净的湿毛巾覆盖，放在冰箱内备用。在调酒操作过程中，应尽量避免直接用手接触装饰物。

（23）酒瓶快空时，应开启一瓶新酒，不要在客人面前显示出一只空瓶，更不要用两个瓶里的同一酒品来为客人调制同一份鸡尾酒。

（24）调制完毕，一定要养成将瓶子盖紧并复位的好习惯。

（25）调完一杯鸡尾酒规定时间是1分钟。吧台的实际操作中要求一位调酒师在1小时内能为客人提供80～120杯饮品。调制动作要规范、迅速、美观。

（26）装饰是最后一道环节，装饰物应与酒品的风格一致。

（27）酒吧匙、量杯在用完洗净之后，应放在一个盛满清水的容器中备用。

（28）因调酒师的手忙脚乱而产生的酒杯咣[image: ]
 声和酒瓶的碰撞声，能使客人对你以及你所调出的酒产生一种不信任感。

（29）一个好的调酒师要随身带着螺丝开瓶器、打火机、笔等用品。

（30）对于比较陌生或模棱两可的酒，你可以虚心向客人讨教，使客人当一回老师的角色，你既可以学到新的知识，又可以提高了酒吧的声誉和收入。

（31）鸡尾酒的创新是每一个调酒师的愿望，配方要简单、易记、实用性强，口味以及客人能接受并喜欢为第一标准。

 



思考题：



1．鸡尾酒调制的方法用哪些？



2．调制鸡尾酒的注意事项有哪些？





 任务4　世界上著名的鸡尾酒配方

任务设立：


本任务要求了解世界上著名鸡尾酒的具体配方。


任务驱动：


1．亚历山大（Alexander）



材料：
 白兰地1盎司　棕色可可甜酒1/4盎司　奶油少许　车厘子


载杯：
 鸡尾酒杯


调法：
 将冰块与材料放入调酒壶内，摇至调酒壶挂霜，滤入鸡尾酒杯内，用牙签串上红车厘子挂杯边，或用豆蔻粉撒于酒面上点缀即可。


2．亚美利加那（Americano）



材料：
 金巴利酒1盎司　红味美思1盎司　苏打水　柠檬皮


载杯：
 海波杯


调法：
 将冰块与金巴利、味美思放入调酒壶中摇匀，倒入海波杯中，加苏打水至八分满，以一片柠檬皮点缀，插入吸管即可。


3．苹果鸡尾酒（Apple Jack Cocktail）



材料：
 苹果白兰地1盎司　红石榴汁糖浆0.5盎司　柠檬汁0.5盎司


载杯：
 鸡尾酒杯


调法：
 将冰块和以上原料放入调酒杯中调冷调匀，用滤冰器过滤倒入鸡尾酒杯内即可。


4．香蕉鸡尾酒（Banana Cocktail）



材料：
 香蕉白兰地1盎司　白兰地0.5盎司　柠檬汁1/4盎司　橘子汁1/4盎司


载杯：
 鸡尾酒杯


调法：
 将冰块与以上材料放入调酒壶中，摇匀，倒入鸡尾酒杯内即可。


5．蓝色佳人（Blue Lady）



材料：
 金酒1.5盎司　蓝香橙0.5盎司　柠檬汁0.5盎司


载杯：
 鸡尾酒杯


调法：
 将冰块与材料放入调酒壶中摇匀，滤入鸡尾酒杯中即可。


6．金汤力（Gin Aad Tonic）



材料：
 橙子1个　汤力水适量　金酒1.5盎司


载杯：
 特饮杯（飓风杯）


调法：
 将橙汁挤入特饮杯中，加入金酒，用汤力水加至八分满，搅拌均匀即可。


7．红粉佳人（Pink Lady）



材料：
 金酒1盎司　浓缩柠檬汁1匙　红石榴汁1/3盎司　蛋清一个


载杯：
 鸡尾酒杯


调法：
 将以上原料和冰块放入摇酒壶中摇匀，滤入冰镇的鸡尾酒杯内即可。


8．新加坡金司令（Singapore Gin Sling）



材料：
 金酒1.5盎司　新鲜柠檬汁1盎司　君度1/4盎司　红石榴汁0.5盎司苏打水适量　新鲜柠檬一片　车厘子一枚


载杯：
 特饮杯（水杯）


调法：
 将冰块、金酒、红石榴汁、柠檬汁、君度倒入摇酒壶里摇匀，滤冰后倒入载杯中，加苏打水至八分满，用柠檬皮和车厘子装饰即可。


9．绿宝石（Emerald）



材料：
 金酒0.5盎司　干味美思0.5盎司　柠檬汁0.5盎司


载杯：
 鸡尾酒杯


调法：
 将冰块和以上原料放入调酒杯中搅拌均匀，滤冰后倒入鸡尾酒杯中即可。


10．白兰地苏打（Brandy Soda）



材料：
 白兰地酒1.5盎司　苏打水适量　柠檬片1片


载杯：
 特饮杯（水杯）


调法：
 在特饮杯中加入冰块，倒入白兰地酒，加满苏打水，杯口装饰一片柠檬片即可。


11．古典（Classic）



材料：
 白樱桃利口酒0.5盎司　柠檬汁1匙　白橙皮1盎司　白兰地1盎司


载杯：
 香槟杯


调法：
 将酒、冰块放入调酒壶中摇匀，滤入带糖霜的载杯中即可。


12．旁车（Side Car）



材料：
 白兰地1盎司　柠檬汁0.5盎司　橘子利口酒0.5盎司　糖霜


载杯：
 鸡尾酒杯


调法：
 将材料和冰块摇好，滤入冰镇的糖霜鸡尾酒杯中即可。


13．自由（Liberty）



材料：
 苹果白兰地1.5盎司　白朗姆0.5盎司　糖浆0.5盎司


载杯：
 鸡尾酒杯


调法：
 将原料和冰块放入调酒壶里摇匀，滤入冰镇的鸡尾酒杯中即可。


14．百万富翁（Millionaire）



材料：
 威士忌1.5盎司　红石榴汁0.5盎司　蛋清1个　君度0.5盎司


载杯：
 香槟杯


调法：
 将原料和冰块放入调酒壶里摇匀，滤入冰镇过的香槟杯中即可。


15．海岸（Seaboard）



材料：
 威士忌1盎司　柠檬汁0.5盎司　金酒1盎司　糖浆0.5盎司　薄荷叶装饰


载杯：
 古典杯


调法：
 将原料、冰块放入调酒壶里摇匀，滤入载杯中，装饰上薄荷叶即可。


16．血腥玛丽（Blood Mary）



材料：
 伏特加1.5盎司　柠檬汁0.5盎司　黑胡椒半匙　柠檬1片　番茄汁3盎司芹菜盐半匙　辣椒油半匙　带叶的芹菜杆


载杯：
 海波杯


调法：
 在载杯中加冰块，倒入以上材料，搅拌均匀后装饰上柠檬片及芹菜杆。


17．金色的螺丝钉（Golden Screw）



材料：
 伏特加1.5盎司　橘子汁3盎司　安哥拉苦精少许


载杯：
 古典杯


调法：
 将冰块放入载杯中，倒入伏特加和橘子汁，轻轻搅匀后加入安哥拉苦精即可。


18．咸狗（Salt Dog）



材料：
 伏特加1.5盎司　西柚汁3盎司　盐霜


载杯：
 葡萄酒杯


调法：
 先做盐霜。然后加入酒、辅料和冰块，搅匀即可。


19．百加得特饮（Bacardi Special）



材料：
 百加得朗姆酒1.5盎司　金酒0.5盎司　酸甜汁1.5盎司　红石榴汁0.5盎司


载杯：
 葡萄酒杯


调法：
 将酒、料与冰块摇好，滤入冰镇后的葡萄酒杯中即可。


20．得其利（Daiouiri）



材料：
 白朗姆酒1盎司　酸橙汁1盎司　糖霜


载杯：
 鸡尾酒杯


调法：
 先做糖霜，然后将酒、料、冰块放入调酒壶里摇好，倒入载杯中即可。


21．特基拉日出（Tequila Sunrise）



材料：
 特基拉酒2盎司　橙汁3盎司　柠檬汁0.5盎司　红石榴汁0.5盎司　柠檬1片


载杯：
 特饮杯（飓风杯）


调法：
 将特基拉、橙汁、柠檬汁、冰块放入调酒壶中摇匀，然后倒入载杯中，最后缓慢倒入红石榴汁，装饰一片柠檬片即可。


22．特基拉可乐（Tequila Cola）



材料：
 特基拉1.5盎司　可乐适量　柠檬一片


载杯：
 水杯


调法：
 将特基拉酒倒入加有冰块的载杯中，加满可口可乐，装饰一片柠檬片即可。


23．特基拉古典（Tequila Old Fashioned）



材料：
 糖浆1盎司　冰镇的苏打水适量　安哥拉苦精少许　特基拉1.5盎司　柠檬皮装饰


载杯：
 古典杯


调法：
 把糖浆、特基拉酒、苦精、冰块放入载杯中搅匀，并注入八分满苏打水，以柠檬皮装饰即可。


24．含羞草（Mimosa）



材料：
 橘子汁2盎司　冰镇香槟酒4盎司


载杯：
 葡萄酒杯


调法：
 在载杯里放入冰块，先倒入橘子汁，再加入香槟酒即可。


25．马天尼（Martini）



材料：
 金酒2盎司　味美思3/4盎司


载杯：
 鸡尾酒杯


调法：
 在调酒杯中加入适量冰块，按照先辅料后主料原则加入味美思和金酒，用吧匙搅拌至酒冷却后滤入鸡尾酒杯中即可。

干型马天尼装饰用橄榄；甜型马天尼装饰用红车厘子；中性马天尼装饰用柠檬皮。


26．曼哈顿（Manhattan）



材料：
 威士忌2盎司　味美思0.5盎司


载杯：
 鸡尾酒杯


调法：
 在调酒杯中加冰后放入原料，充分搅拌均匀，然后滤入鸡尾酒杯中即可。


27．白兰地酸（Brandy Sour）



材料：
 白兰地1盎司　君度0.5盎司　柠檬汁1盎司


载杯：
 香槟杯


调法：
 将上述原料放在加冰的调酒壶中，摇匀后滤入香槟杯中即可。


28．黄金梦（Golden Dream）



材料：
 加力安奴1盎司　君度1盎司　橙汁1盎司　鲜牛奶1盎司　车厘子装饰


载杯：
 香槟杯


调法：
 将上述原料加冰充分摇匀滤入香槟杯中，以红车厘子装饰即可。


29．黑色俄罗斯（Black Russian）



材料：
 伏特加1盎司　咖啡酒0.5盎司


载杯：
 鸡尾酒杯


调法：
 在调酒杯中加冰后注入原料，用吧匙搅匀后滤入鸡尾酒杯中即可。


30．自由古巴（Cuba Libre）



材料：
 黑色朗姆酒1盎司　青柠汁0.5盎司　可乐适量　柠檬片装饰


载杯：
 特饮杯（水杯）


调法：
 把冰块、朗姆酒、青柠汁放入调酒壶中摇匀，倒入水杯中，加可乐至八分满，以柠檬片做装饰即可。


31．金菲士（Gin Fizz）



材料：
 金酒2盎司 柠檬汁1盎司 鸡蛋黄一个 糖浆少许 苏打水适量


载杯：
 特饮杯


调法：
 将金酒、柠檬汁、鸡蛋黄、糖浆放入调酒壶中摇匀，倒入特饮杯中，再用苏打水兑至八分满即可。


32．汤姆柯林（Tom Collins）



材料：
 金酒1盎司　君度0.5盎司　柠檬汁1盎司　糖浆少许　苏打水适量


载杯：
 柯林杯（水杯）


调法：
 除苏打水之外，将原料加冰后充分摇匀，滤入水杯中，再用苏打水兑至八分满，稍加搅动即可。


33．金霸克（Gin Buck）



材料：
 金酒1盎司　干姜水适量


载杯：
 特饮杯（水杯）


调法：
 在特饮杯中加入适量冰块，注入金酒，用干姜水兑至八分满即可。


34．彩虹酒（Rainbow）


五色彩虹酒


材料：
 红石榴汁　绿薄荷　樱桃白兰地　君度　白兰地


载杯：
 利口杯


调法：
 将以上原料按照先后顺序以兑和法方式倒入利口杯即可。

七色彩虹酒


材料：
 红石榴汁　绿薄荷　白薄荷　蓝香橙　加利安奴　君度　白兰地


载杯：
 利口杯


调法：
 如上。


35．雪球（Snow Ball）



材料：
 白兰地0.5盎司　白可可酒0.5盎司　柠檬汁0.5盎司　金酒1盎司　七喜适量


载杯：
 特饮杯


调法：
 将白兰地、白可可、柠檬汁、金酒、冰块放入调酒壶中摇匀倒入特饮杯中，再用七喜兑至八分满即可。


36．长岛冰茶（Long Island Tea）



材料：
 伏特加1/3盎司　朗姆酒1/3盎司　橙皮酒1/3盎司　金酒1/4盎司　特基拉1/4盎司　酸甜汁1盎司　七喜1盎司　可乐1盎司　冰茶适量


载杯：
 特饮杯（飓风杯）


调法：
 烈酒和酸甜汁摇匀，然后加入七喜、可乐和冰茶即可。


37．波丝猫（Pussy Foot）



材料：
 金酒1盎司（可不用基酒）　橘汁2盎司　菠萝汁1.5盎司　红石榴汁0.5盎司 蛋黄酒0.5盎司　七喜适量


载杯：
 特饮杯


调法：
 除七喜外的原料加入冰块放入调酒壶中摇匀，倒入载杯中加入七喜至八分满搅匀即可。


38．玛格利特（Margarita）



材料：
 特基拉酒2盎司　青柠汁0.5盎司　橙皮酒1盎司　盐霜


载杯：
 玛格利特杯


调法：
 先做盐霜，然后将原料和冰块放入调酒壶中摇匀，倒入载杯中即可。也可将无色的橙皮酒换成蓝色的橙子酒。


39．好莱坞之夜（Hollywood Night）



材料：
 马利宝1.5盎司　蜜瓜酒0.5盎司　菠萝汁0.5盎司　柠檬装饰


载杯：
 鸡尾酒杯


调法：
 将上述原料放入摇酒壶中摇匀，滤入鸡尾酒杯中，柠檬装饰即可。


40．蜜瓜球（Melon Ball）



材料：
 伏特加酒1盎司　蜜瓜酒0.5盎司　橙汁0.5盎司　车厘子装饰


载杯：
 鸡尾酒杯


调法：
 将上述原料倒入加有冰块的调酒壶内，摇匀后滤入鸡尾酒杯中，以车厘子装饰即可。


41．蓝色电波（Electric Lemonade）



材料：
 伏特加酒1盎司　蓝香橙0.5盎司　酸甜汁2盎司　雪碧适量　柠檬装饰


载杯：
 特饮杯


调法：
 将酒、酸甜汁、冰块倒入调酒壶中，摇匀后滤入特饮杯中，再注满雪碧，以柠檬装饰即可。


42．哈瓦那之光（Lights Of Havana）



材料：
 马利宝1盎司　蜜瓜酒1盎司　橙汁1.5盎司　菠萝汁1.5盎司　苏打水适量


载杯：
 海波杯


调法：
 将上述原料（苏打水除外）倒入加有冰块的调酒壶内。摇匀后滤入海波杯，最后注满苏打水即可。


43．牧师特饮（Parson's Special）



材料：
 橙汁1盎司　红石榴汁0.5盎司　苏打水适量　蛋黄1个


载杯：
 海波杯


调法：
 将橙汁、红石榴汁、蛋黄倒入加有冰块的调酒壶内，摇匀后滤入海波杯，最后注满苏打水，配以吸管即可。


44．桃色缤纷（Peach Crush）



材料：
 蜜桃酒1.5盎司　酸甜汁2盎司　杨梅汁2盎司　车厘子装饰


载杯：
 海波杯


调法：
 将上述原料倒入加有冰块的调酒壶内，摇匀后滤入海波杯中，配以吸管，以车厘子装饰即可。


45．椰林飘香（Pina Colada）



材料：
 白朗姆酒1盎司　菠萝汁3盎司　椰奶1.5盎司　柠檬汁0.5盎司　柠檬　车厘子装饰


载杯：
 特饮杯


调法：
 将上述原料（柠檬、车厘子除外）倒入加有冰块的调酒壶内，摇匀后滤入特饮杯中，以柠檬、车厘子装饰即可。

 



思考题：



1．熟记世界上知名的鸡尾酒的配方。



2．练习熟练调制鸡尾酒。
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项目概述


 

水果拼盘，是切与雕的结合，讲究艺术造型与刀法的应用。它不同于简单的水果盛装，也有别于中餐食品雕刻。水果拼盘最早出现在酒吧、KTV等娱乐场所。餐饮业发展迅速，人们对饮食要求也越来越高，在中餐中水果拼盘也已经很普遍了。本项目主要是介绍水果拼盘的制作。

 


项目学习目标


 

1．了解、认识制作水果拼盘的工具和原料。

2．掌握几种水果拼盘的具体操作方法。






 任务1　水果拼盘常用工具及原料

任务设立：


本任务要求了解、认识制作水果拼盘常用的工具及原料。


任务驱动：

一、水果拼盘常用工具

“工欲善其事，必先利其器。”合理的工具，对水果拼盘的制作起到更好的帮助，水果拼盘在制作过程中所使用的工具主要有以下几种。
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二、水果拼盘常用的原料

合理使用原料，掌握原料知识很重要。下面主要介绍水果拼盘常用水果的特性及风味营养特点。

[image: ]


[image: ]


[image: ]


[image: ]


 



思考题：



1．熟悉制作水果拼盘的工具。



2．熟悉制作水果拼盘的常用水果。





 任务2　水果拼盘的制作

任务设立：


本任务要求了解常用果盘的制作方法和使用的原材料。


任务驱动：

 

本节介绍几种果盘的配料与制作过程。
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图204



1．盼（图204）



主要原料：
 西瓜、奇异果、红提、绿提、冬枣


制作过程：
 ①将西瓜皮加工成条状，卷成弹指形，定主位；②将西瓜去皮切成角形、猕猴桃切成片，围边；③在空缺处添加红提、绿提、冬枣。


寓　　意：
 以“盼”为主题，代表一种期盼，盼福、盼禄及对切美好事物的憧憬。
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2．海岛风情（图205）



主要原料：
 葡萄、西瓜、奇异果、芒果、金橘、火龙果、橙、圣女果、哈密瓜


制作过程：
 ①用西瓜皮雕刻出椰树，苹果、火龙果、橙子、香芒做陪衬，营造一份海岛风光；②用西瓜、猕猴桃、哈密瓜做围边，圣女果、金橘、葡萄等做填充。


寓　　意：
 果盘既有海岛风光又有海岛水果做陪衬，让人感受海岛休闲的浪漫温馨，适用于休闲浪漫为主题的场合。
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3．蝶恋（图206）



主要原料：
 火龙果、杨桃、西瓜、青苹果、葡萄


制作过程：
 ①西瓜切长三角形，做蝴蝶最长的羽翅，同时给蝴蝶在盘中定位；②用红提做眼睛，西瓜皮做触角，青苹果做陪衬确定蝴蝶头部；③用杨桃做蝴蝶身体，火龙果成片做尾。


寓　　意：
 “春花那堪几度霜，秋月谁与共孤光。痴心若遇真情意，翩翩彩蝶化红妆”，蝶恋表达一种天生的爱恋，是对爱情的赞美。此果盘代表浓浓的爱恋，适用于情侣。
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4．奔（图207）



主要原料：
 火龙果、杨桃、葡萄、哈密瓜、圣女果


制作过程：
 ①用西瓜皮做出轮状，定主位；②哈密瓜切成块，火龙果切成片，做围边；③填充葡萄、圣女果，用杨桃切片做五环，象征体育精神。


寓　　意：
 以奔为主题，代表了积极进取、永不放弃的执著；代表了奥林匹克精神；是对努力进取者的一种鼓励。
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5．希望（图208）



主要原料：
 红苹果、西瓜、哈密瓜、葡萄


制作过程：
 ①用西瓜皮切条，卷成手指的形状，在盘中摆成向上托起的双手，红苹果成条做衬托；②哈密瓜、西瓜围起，做底座，在空余处填上葡萄。


寓　　意：
 双手托起希望，期盼美好的未来。
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6．起航（图209）



主要原料：
 红苹果、西瓜、哈密瓜、葡萄、冬枣、奇异果、金橘


制作过程：
 ①用西瓜做成帆的形状，西瓜皮做装饰；②用猕猴桃、哈密瓜、火龙果做围边，做出船身；③金橘、冬枣、葡萄等做填充，使其丰满。


寓　　意：
 新的征程、新的开始，向着新的目标扬帆远航。
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7．小景怡情（图210）



主要原料：
 红苹果、西瓜、哈密瓜、葡萄、奇异果、圣女果


制作过程：
 ①西瓜皮做出轮状及扇状，做背景；②猕猴桃、西瓜做底；③火龙果、哈密瓜围边，在空余处填圣女果、葡萄等。


寓　　意：
 简单的拼摆，营造—种典雅风景，闲情雅致。
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8．韵之味（图211）



主要原料：
 西瓜、哈密瓜、葡萄、冬枣、圣女果、金橘、杨桃


制作过程：
 ①红酒杯里放圣女果及西瓜皮装饰；②西瓜、哈密瓜、杨桃做围边；③葡萄、冬枣、圣女果、金橘做填充。


寓　　意：
 含蓄之美，风韵而雅致之美。

 



思考题：



1．用三种水果练习制作一个果盘。



2．熟悉西瓜皮的切制。



3．练习苹果的切制，并自创花样。





参考文献

1．吴克祥．酒水管理与酒吧经营．北京：高等教育出版社，2003

2．李祥睿．饮品与调酒．北京：中国纺织出版社，2008

3．吴玲．调酒与酒吧服务．北京：中国商业出版社，2004

4．龙凡，庄耕．酒吧服务技能综合实训．北京：高等教育出版社，2004

5．南京金陵旅游管理干部学院．酒水与酒吧．上海：科学技术文献出版社，1995

6．北京培研国际教育有限公司．花式调酒．北京：中国轻工业出版社，2006

7．康明官．中外名优酒产品大全．北京：化学工业出版社，1998

8．贺正柏，祝红文．酒水知识与酒吧管理．北京：旅游教育出版社，2006

9．［法］费多·迪夫思吉．酒吧圣经．龚宇等译．上海：上海科学普及出版社，2006

10．刘小红．吧台基本服务·非酒精饮料．重庆：西南师范大学出版社，2008

11．顾国贤．酿造酒工艺学．北京：中国轻工业出版社，1996

12．王俊玉．葡萄酒的品评．呼和浩特：内蒙古人民出版社，2005

13．徐永记．艺术冷拼与实用果盘．北京：中国中医药出版社，2006

14．马行富．新编果盘装饰技法与应用．沈阳：辽宁科技出版社，2005

15．吴莹．时尚鸡尾酒．成都：成都时代出版社，2009

16．［英］本·里德．鸡尾酒全书．姜琪瑶，楼青译．杭州：浙江科学技术出版社，2008

17．藤宝红．酒吧服务员．北京：人民邮电出版社，2008

18．李祥睿，陈洪华．调酒师手册．北京：化学工业出版社，2007

OEBPS/Image00087.jpg





OEBPS/Image00208.jpg
@L@





OEBPS/Image00086.jpg





OEBPS/Image00207.jpg





OEBPS/Image00089.jpg





OEBPS/Image00210.jpg





OEBPS/Image00088.jpg





OEBPS/Image00209.jpg





OEBPS/Image00091.jpg





OEBPS/Image00212.jpg





OEBPS/Image00090.jpg





OEBPS/Image00211.jpg





OEBPS/Image00092.jpg





OEBPS/Image00007.jpg
RBEE

BT HREGE(E20BEA T

mﬁﬁ,ﬁﬁﬂwﬁﬁﬁﬁ,mﬁ

B

HHBENE S $R 0 B BEAE 22 ~ 381
W

SWFHE ﬁﬁﬁ =T ol
Y I

FaREE

A PAE
R

EFROre.
RSN ﬁM*M TR

TR

TR YORZ BT A SR
SRR

BRRRYOR. 495, R, FRKL
*%5






OEBPS/Image00008.jpg





OEBPS/Image00005.jpg
EREUAAEA R, R

AR GEARAHIEORR) H

BEAONER, BHEHT LM
RO

REZ

WA, WA, WS

E |
(Distilled
Liguors)

FREEUIRANE, S LAt
msﬁzmm (R ) DDA
| A B

Nsﬁ

[SESCR AL

2 &
g T KRN DU 4%
A RS

L ]
Criguors)

© B ROMHELHTFH
o AT BRI R
BRI, BRABOAR
IR i, AR uS)\Sa'#Wmﬁ
—BUNTAS, SRR
S &EFIIA@BINWN»&?‘
Q!;&MW&PX’H
WMk RA RS
N 23]

[N
BRI
@ Wi AR -HRET
£, TR B
. PRI K02 54t —
&, TR BN 3t —
&, EORTIMEIE—, Tk
— SRR AT, . BRI
e )

RRBE, WHE. AB
B, ZHES

ELE N e

PEpiER, BREN





OEBPS/Image00006.jpg
g %5 RS RESH
BN, iiﬁﬂfwﬁ
;  JHROE, T URRERISARED
1 i T i e TRIERUE, LA, EIEES
SRR BT
VRO, RERREN
AR, AWK TR
2 S I, ESAREE R e S s
HEE AR AR RN
3 BB W, SUIDREERH, WOMEEN SR, BARES
AR AT
AOERGRFRAN SRS
W, KRR WML
4 mop o SONRAZEDN FANS W K?Eﬂ‘ R
PRIAH, SO, ) . WRIZLORS
AR TR %
TR
BRI RS, TS
s wmmE SLESBEEDL LT, ESNEIES 25, MR, £, RiEm,
BT PR RIER DI, R, i s
i)
WSRIE | K. BRI
DAL R AT A RO
6 miE RRWOE, BN “WATT 7. BLA. B, RS
A7 o MR R R R
. BRAER
?EA&H%XEEQ!E#ENMWEW
,  BAKK SUERTKSERMOGREE BEA. SRR, §e)),
HWRE  —EERKRS, ~l&mﬂ7§ il
BT 5 A R
s gpon OUANEMRSREMRS S BRSO REENHEE ALK
FRE0.5%0L FRISORH ISR R, ok, AT






OEBPS/Image00003.jpg





OEBPS/Image00083.jpg





OEBPS/Image00204.jpg
Bf: B, BRIR ( (HisAksE) ), X
£: AR (((BEEIE) ) , WA ( (%
SEEE) ), R, RAFL BR. *I\?— HW\
BLM, BRF. EFR Sﬁ 2N
Wik, BT ‘tﬁkicﬁi
Ko »&;Eﬁiﬁfﬁkﬁ&ﬂmwﬁ?&. Lis
FAFRBIE. JRBREF R, EANLRR
WA R R AR RS

B . FECT, B, MG, BUE, %, &
e, REER, bk, . MBI MG,
HBBIE, ST, HIFER, Eﬁﬂiﬂm{a
B R RSN A ]

- ERIBHLAIE R Hﬂklﬂhw}? %?%
B %Wi&% Sk ERER






OEBPS/Image00004.jpg
R MR RISUR i

(L 2N (2SN

S

2 AN WUTOERERER N, PN, . AT
gy (T IRM Rs A
3 R b

SRR





OEBPS/Image00203.jpg
SR
AR (Musaceae ) WHEIR (Musa) Hith, Xif
HAS, RERMREFHZ—, BANEXE
BRI FHORA ., WEHI, HEATHER,
TERARK R, FARHTRR, MR,
AHHH EHZIT W8, XAFENEN
TR B, B VRV, EINBEAAER L, A
BRI

B: A, T BIFFINTE, MR WU, FRE
o, S, RATERRIvkRE—

AR, PR BRFR, FEERSG, SHAEE
db FRdb, FARRKITHREH. 8~9JIMMRK
ERA R, SEFER .
EERFAKAR, ER DR, FROH.
@ik&#ih%ﬁ ST R

"o ERSEMEN, mEhE
LI mu% “X#W&J K" 28

REEY, KUY HEY . KREY, BE
IR, TR RERFLRMEKR, HPE
AR EREIAR, —BIAS ~ 20757, B
T s0F3E, REEHRA, WO, Fk
VRIS, BOEh “WHKRAE"

FEAAHOM, RO, HROR, 6T
G/H‘ln‘ﬂﬁh IRITIRE L SFT AR AL, ﬂ‘A
BFF, BUBEMELROTFR, L,
ni&ﬁﬂ. HIFIRES, R ETEE, +zm
W, BRI

RREHARARBRAR, KOAFE, LFTT
%, HRET, HRRM, RUN2HE, b
“RAGHTINZSE" s RRARKEH, B
AR, VSR, BN HhzE”

A

BE: BAL, BL AR, EFER, AL A
B 75#% TR, . HRK, Kl

AR, Fifne Rk, AR
'W&T)\Fn A?E’Sﬂiﬁvn%‘ BS% ~ 6%, D
TR, KRR, YRS, MT-A R
25%. HEBAMBEEAMR, S






OEBPS/Image00085.jpg





OEBPS/Image00206.jpg





OEBPS/Image00084.jpg
Py
i50) |





OEBPS/Image00205.jpg





OEBPS/Image00011.jpg





OEBPS/Image00012.jpg





OEBPS/Image00009.jpg





OEBPS/Image00010.jpg





OEBPS/Image00098.jpg





OEBPS/Image00097.jpg





OEBPS/Image00100.jpg





OEBPS/Image00099.jpg





OEBPS/Image00102.jpg





OEBPS/Image00101.jpg





OEBPS/Image00213.jpg
er/ =] %Zu«ﬁ%%‘l?ﬁfifiﬁ'

B K Fe iR 5B AR






OEBPS/Image00094.jpg





OEBPS/Image00093.jpg
)
Y





OEBPS/Image00096.jpg





OEBPS/Image00095.jpg





OEBPS/Image00002.jpg
& FRATT MM 5





OEBPS/Image00001.jpg
er/ =] %Zu«ﬁ%%‘l?ﬁfifiﬁ'

B K Fe iR 5B AR






OEBPS/Image00186.jpg





OEBPS/Image00185.jpg





OEBPS/Image00188.jpg
E.





OEBPS/Image00187.jpg





OEBPS/Image00190.jpg
e ——





OEBPS/Image00189.jpg





OEBPS/Image00192.jpg





OEBPS/Image00191.jpg





OEBPS/Image00184.jpg





OEBPS/Image00183.jpg
S





OEBPS/Image00197.jpg
s

1

BEER
[EE=chob

BRAEEK

WEFIK (Alexander) | A% (s:d: Car)  F2434
4T (Brabdy Soda) \ R (Panadise) %

2

mBHE ( ) E*ﬂiiﬁ (o1d

Fashioned ) . #}}## (Sesboard) %

WMAMEA (Pink Laday) . %7 (Gin And

3 GTRMEEMGRE  Tonic) « B (Mareini) « FAHE TS
(Singapor Gin Sing) %
= - Tk (sae Dog) ~ MU CBlack Rowian) - TR
4 AREIAEEHASSEE 55 (Diood My)  ABWA (Rusisn) B,
o o JRFEHR (Daiquiri) . MEEAN (Black Tomado)
5 DSELEmANGREN JRIEZW) (The Last Kiss) BT (Miami ) %
- SRR (i) B BB (e
& DR T
IHEDRE ( Chinatini) | K2 K ('l'be Light Of
7 DU AVRIISEEN The Grear Wal) + R (Pands) + tHIEEAA ( China

Classic) , HIE#AT (China Rainbow ) %






OEBPS/Image00196.jpg
X0 2 78 ) 4






OEBPS/Image00199.jpg
KRB






OEBPS/Image00198.jpg





OEBPS/Image00201.jpg
FE  BRER FEER

Hh: Bbk. WAV, Vi VAR, 88,
FEESN, BEHIMAKRDRD RWE R

1 AR AR, HY PR, B, WEE, K
R KRN, WBERGH2Y “ERE
Plik s

182

Eﬁlﬂm~k§§, Mﬂ!fﬂ& IR, RNE
o BRETHE—, WEIE T2 E"
Wi?f Sﬂ!(ﬂs%ﬁ?ﬁ A&,
ISR, HREIEE, LEkEm
!Z. %‘I§§A YRS

PRSI HUK, KUK, FITRER . RN
e, WD, SAEEOTHAND gL
&, REFLROMNEISG. FRNRER, 3
TS BRI B S BT RBTR

SUHRISBR/NE S, B INEH, BTHUTR
TR, RIER1 ~ K, SRR
(AR, B, WRESHERTRM) ,
BRIE, TR, TS, HIRMER H R
5, BRSWHMSIN, WRIKINRH

AERR ARR. FFThSH. KR
AR, IR, EEH—BRB AR
HEERERAETR, FRN4ERAUKEE

Mﬁimﬂﬁﬁw@%w!&o RGO R A
N 0%~ 306, DUTIRDIE. WIS RS
ByF WL, ﬁ%}ﬂzﬂd‘ﬂﬁ AERRBEE . Hjtirh
BT HEES, B, B BUARBEV,, Vi
Vi VARIVE, BEHSHAGRTTOUE
w187 R, WML, B AEATTRA






OEBPS/Image00200.jpg
K8 IRER TRE: ik

1k - PR
77
AR
2 #2 AR
T
m178
s paw H TR
179
s mEn ARERIT I
180
———
s
s oo A, AREETI

181






OEBPS/Image00202.jpg
FS RRER

R

EESA

AR, SUUERE, MATTD, EEE, B
B ERIKRL—. TZWE#MWE!"MM#
i, BRAKBEHAIY KK

BE: R, R, BBR. EHRGR,
WPERIE, WHRBRRUABT, THE
Ve FrIER. YRR, ERSTRAMERATIR
%, MMEIES

M#: BHF, BB, Pk, SHEFo R—HK
ﬁﬁ;mﬂ “!7!&517&”1%19%. 4100

WK A6.25E, VRN, &
Rﬂ R, MR, VRM46.850. 7.2
30, FIREE Ve Ve PARES, . B BRI
DARERSERERR, B ARRR 8

WXL “HR” | @ o T HERE
B, RURNKERY—, BFIHIRTRE,
AR, VR, REHAM, SRTH
BURH, RS, SEABHENE:

RHE R | RRFEERHAHRI,
AR R G AB" 2R, R
KEEER, Eﬁi)\mgﬂ FEWHB IR
iy SHANDIRERAT

-3

Bge B, W RARSHENAE, Rk
DRERRTY, REASBBIRIGE, 28
ﬂ‘ N Egﬁﬁ’ﬂﬁ TRRRRL T 2R

MR, %
ﬁ&“‘%*?ﬂ‘ﬂhﬂ ﬂiﬂlﬁ SRMEER, R
Eﬁkg‘&& RRART ., %%, RAAEAR
%

WA PR RS, R, Al EMAE,
RERREATEGRY, BEELANY, %
B, B, B, IR
TERERE, WATEER), 546 ~ 7 IR IR
IR, $EH






OEBPS/Image00193.jpg





OEBPS/Image00195.jpg





OEBPS/Image00194.jpg





OEBPS/Image00167.jpg





OEBPS/Image00166.jpg





OEBPS/Image00169.jpg





OEBPS/Image00168.jpg





OEBPS/Image00171.jpg





OEBPS/Image00170.jpg





OEBPS/Image00172.jpg





OEBPS/Image00163.jpg





OEBPS/Image00165.jpg





OEBPS/Image00164.jpg





OEBPS/Image00178.jpg





OEBPS/Image00177.jpg





OEBPS/Image00082.jpg





OEBPS/Image00180.jpg





OEBPS/Image00000.jpg
er/ =] %Zu«ﬁ%%‘l?ﬁfifiﬁ'

B K Fe iR 5B AR






OEBPS/Image00179.jpg





OEBPS/Image00080.jpg





OEBPS/Image00182.jpg





OEBPS/Image00081.jpg





OEBPS/Image00181.jpg
AN





OEBPS/Image00078.jpg
@wa ~





OEBPS/Image00079.jpg





OEBPS/Image00174.jpg





OEBPS/Image00173.jpg





OEBPS/Image00176.jpg





OEBPS/Image00175.jpg





OEBPS/Image00076.jpg





OEBPS/Image00077.jpg





OEBPS/Image00152.jpg





OEBPS/Image00074.jpg





OEBPS/Image00075.jpg
-
LA
[





OEBPS/Image00073.jpg





OEBPS/Image00145.jpg





OEBPS/Image00144.jpg





OEBPS/Image00071.jpg





OEBPS/Image00147.jpg





OEBPS/Image00072.jpg





OEBPS/Image00146.jpg





OEBPS/Image00069.jpg





OEBPS/Image00149.jpg





OEBPS/Image00070.jpg
@





OEBPS/Image00148.jpg





OEBPS/Image00067.jpg
== )) j W)





OEBPS/Image00151.jpg





OEBPS/Image00068.jpg





OEBPS/Image00150.jpg
I8 8 Al fE] A






OEBPS/Image00143.jpg





OEBPS/Image00065.jpg





OEBPS/Image00066.jpg
o |





OEBPS/Image00063.jpg





OEBPS/Image00064.jpg





OEBPS/Image00062.jpg





OEBPS/Image00156.jpg
S

Saod
==





OEBPS/Image00155.jpg





OEBPS/Image00060.jpg
m fel]]





OEBPS/Image00158.jpg





OEBPS/Image00061.jpg





OEBPS/Image00157.jpg





OEBPS/Image00058.jpg





OEBPS/Image00160.jpg





OEBPS/Image00059.jpg
t )






OEBPS/Image00159.jpg





OEBPS/Image00056.jpg





OEBPS/Image00162.jpg





OEBPS/Image00057.jpg
=4 )





OEBPS/Image00161.jpg
b &





OEBPS/Image00154.jpg





OEBPS/Image00153.jpg





OEBPS/Image00054.jpg





OEBPS/Image00131.jpg





OEBPS/Image00055.jpg
@)





OEBPS/Image00130.jpg





OEBPS/Image00053.jpg





OEBPS/Image00132.jpg





OEBPS/Image00051.jpg





OEBPS/Image00123.jpg





OEBPS/Image00052.jpg





OEBPS/Image00049.jpg
Yindowitoi





OEBPS/Image00125.jpg





OEBPS/Image00050.jpg





OEBPS/Image00124.jpg





OEBPS/Image00047.jpg
Q)=





OEBPS/Image00127.jpg





OEBPS/Image00048.jpg





OEBPS/Image00126.jpg





OEBPS/Image00045.jpg





OEBPS/Image00129.jpg





OEBPS/Image00046.jpg





OEBPS/Image00128.jpg





OEBPS/Image00043.jpg





OEBPS/Image00142.jpg





OEBPS/Image00044.jpg





OEBPS/Image00141.jpg





OEBPS/Image00040.jpg





OEBPS/Image00134.jpg
IR AN BUIE





OEBPS/Image00041.jpg





OEBPS/Image00133.jpg





OEBPS/Image00038.jpg





OEBPS/Image00136.jpg
N Y





OEBPS/Image00039.jpg





OEBPS/Image00135.jpg
Ere=m-w-





OEBPS/Image00036.jpg





OEBPS/Image00138.jpg





OEBPS/Image00037.jpg





OEBPS/Image00137.jpg





OEBPS/Image00034.jpg





OEBPS/Image00140.jpg





OEBPS/Image00035.jpg





OEBPS/Image00139.jpg





OEBPS/Image00042.jpg





OEBPS/Image00109.jpg





OEBPS/Image00033.jpg





OEBPS/Image00108.jpg





OEBPS/Image00111.jpg





OEBPS/Image00110.jpg
&





OEBPS/Image00112.jpg





OEBPS/Image00029.jpg





OEBPS/Image00030.jpg
B X&F#&®EX Grande Champagne
B /MEHR Petite Champagne
O 344K Borderies

O RBEHX Fins Bois

W RF#HX Bons Bois

B &:&#X Bois Ordinaires





OEBPS/Image00027.jpg





OEBPS/Image00103.jpg





OEBPS/Image00028.jpg





OEBPS/Image00025.jpg
Bl R, wwsmezmn || e ARRIE BRGNS
VR, BB, AT . EER. T RN
THHT st ST R
RLW B TGO, R || B e Tk W BAAE
s GR. BHEWRRE| . B, R,






OEBPS/Image00105.jpg





OEBPS/Image00026.jpg





OEBPS/Image00104.jpg





OEBPS/Image00023.jpg
»,
(JO





OEBPS/Image00107.jpg





OEBPS/Image00024.jpg





OEBPS/Image00106.jpg





OEBPS/Image00031.jpg





OEBPS/Image00032.jpg





OEBPS/Image00120.jpg





OEBPS/Image00119.jpg





OEBPS/Image00122.jpg





OEBPS/Image00121.jpg
A T






OEBPS/Image00018.jpg





OEBPS/Image00019.jpg
5 AL WIS > AT AR
by MBAEIR Act HERT LA MR
e
i ] ok W SRR T
Body P Aoma RUSRRSLEER
- R MARANR ik £ R ARG,
Bitter B, BRXHHES Blnd TR H A2 T
[ :
R, 2R AR BT
e wal, fare— | ELEE e mwmE
- A2 i JEFEE
T LA o — PRI 26 h R Y-
WK SRR e
B, A, KR
B Shmmsien. o
IR SHIEREEA
PR, A
R
HAEAIRIAT FE AR
wh . R, il AR 0 5 B 90
Mild WRETDUMIFAR Sof o, W ENHIR
e w
- AW - A AR
Sour FERFNRRRE, 2 s" R RIK 5
R ey 5k
ISR R, BRI,
1R AR RS SRA
23, RN
el AR, kS Al
Sirong KRR A o
BRI, HE
RS
RO
TE AR A R IRIB IR 'ﬂmﬁ
b iy it vt

T RBRINR I






OEBPS/Image00016.jpg
Grapefruit Juice SR Apple Juice Bk ¥ Peach Juice
Pear Jui 48 i Orange Juice FHitt Tomato Jui
Strawberry Juice P4 Mango Juice PE/LH Watermelon Juice
Pineapple Juice 1 Sugar Juice LITHRH Grenadine Juice
Grape Juice #iFH Lime Juice #BFi  Coconut Juice
‘Apricot Juice #7fiil Lemon Juice






OEBPS/Image00114.jpg





OEBPS/Image00017.jpg
B x5

R

BT AR, SUHEANE. .
Tk, ARBRA

RS

Loz mﬂ!ﬁa {EW
%9< il AP
=%

BTERWHK, MR, BURMH
A Bk BRI AR

AWMk, W, N, 5
A, BRAH

JETARWOR, EY R, f R
&, WTRALRE, ZHT-ESR,
EHAH “RMHAWL” o SRIFBAH
B, WHKZHE, WAk
Wl SRFEG SRR MBS
S, WRMIER, BRIFAENK
FHLEIERME, kBRI,
AR B AR BB AT BT

B, KAl KL R
HE

ETREBR, K, GRS
MBATIG. WD, HEAREYIT,
B, WA, TN

B RIUUE, 5k
w

BTFREME, AFRRRENK™. B
WBKSHES, WEAE, Aak
B, FAT RERIE TRRB, AR
L2923

4T, RS ZE AR

1 AR
2 aF
3 LYz 3
4 BEK
5 A¥
6 RE

BTERWE, BATE, RAHHEG

FA RS B o B S R (LR

ERBHE, FH2ERE, HE.,
1L KHHE ., TR, WIRRE
Mo FREERR, B, WA WK
RARE, FEE. W, 6F. BN
TR, # RN R R, %
RS AR AR B H o 2T
A

REHIR, ENER. &
MRIEH






OEBPS/Image00113.jpg





OEBPS/Image00014.jpg





OEBPS/Image00116.jpg
)





OEBPS/Image00015.jpg





OEBPS/Image00115.jpg





OEBPS/Image00118.jpg





OEBPS/Image00013.jpg





OEBPS/Image00117.jpg





OEBPS/Image00022.jpg





OEBPS/Image00020.jpg
L Wity Wik g
Coffee Mill Coffee Pot Cream Sugar
Loz B2 B
Coffee Machine Vacuum Canister Brandy Whisky
% LLG Bk kb
“Time Clock Coffee Spoon Kahlua Cinnamon Powder
MR ik ALK i
Coffee Cup. Milk Bowl Vinilla Ice Cream Honey
i ot Tikk L3
Sugar Basin Cream Stuffer Cube Sugar Hen Egg
TR RLIE e el
Egg-Beater Peppermint Syrup Whipped Cream





OEBPS/Image00021.jpg





